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'PRÉFACE. 

LE lÀvtt qu^ott dcwiïc ^ Public^ 
n'cft pas la produârfcMi d un parfaite 
Grammairien ; mais il â bien de quoi fer 
paflerdc l^êtt-e, puifcju'if eïî TouvragAr 
d'un cxceÙenS Cuifinier* Si quelque Au-» 
leur a droit de négliger les afiàiTomie** 
mens qui plaifênt à i^e/prit , c'eft celuî 
qui en fournit pour ffâtter le lîorps. UtC* 
^rit lui-même diipenfè un pareil Auteur 
d'être éloquent : oû pour mieux dire , 
il trouve qu'i/ t'eft aflcz , quand il vat 
au but. Cpmpagnon ^ quelquefois éclat-' 
%é , mais to u jours intime ami du corps^ 
il eft naturellement porté a trouver bon 
tout ce qui l'eft pour celui-ci 5 & jamais; 
il ne confuJte moins (es lumières , quef 
loriqu*il s^âgît de s'accommoder a Ce^ 
goûts. Selon les règles de la nature , ou 
du moins , félon les additions que aiou* 
y a -vons faites , en rafinant fur nos apu 
petits naturels, ce Livre doit avoir plus 
de leûeurs que tout autre. Son Auteur, 
poitr fê rendre utile aux^iverfès condî* 
tions j après avok donné dans fés pre« 
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f RÉ' FACE. 

diîcrs Traités des préceptes dont la pra'j' 
tîque ne pcurguères avoir lieu que dan* 
fes cuifines des Grands , ou de ceftx- 
Qu'une gralidc opulence met en état de 
ïes contrefaire ,- en a voulu donner qui' 
fudènt aflostis aux pei'fbnnès d'une con-^ 
dition* 5 bu d'une fonunc médiocre ; & 
e'eft de qu'il fait ici. Il leur fournît une' 
Guifinière* , qui yfans rien coûter 5 leur 
fçrvira S former dans l'art des apprêts- 
celles qu'ils nourrilènt , & qu'ils tien* 
lient à leurs gages ^ du- les mettra eux*' 
mêmesf eh état de s'en tenir lieu. Il ao^ 
Itommodé (csr préceptes à leur fortune ,' 
ic à la natùré^des alimenis ausquels ellc^ 
tes oblige dé fc borner .Ce n'eft plus pour' 
fcs Noblcjj qu'il cctit ,- c'eft pour les' 
Bourgeoisrinaîs on peut dire qu'il enno-' 
blit les mets roturiers par les aflaifonné-' 
ihens dont il les réhaufle. Les Cuîfinïè-' 
rfes qu'il inftruit, trouveront dans Ces le- 
vons une méthode aiféê pour apprêter- 
différemmbiic toutes les diverfcsfortes de', 
éiètsf , & pour donner aux plus corn*-' 
ikîûns une faveur qui ne fera pas commu- 
ne. Fuflènt-elles novices' dans le métier y 
elles pourront' & cbmptendre , & pratî- 

2uer fans pcin^yies préceptes qu'il a pris» 
^tf dé mettre àt leur portée cr ks dég^r 






^€a«it de cette ctpkarra(&nce multipiicité 
.d'arfaifonnemens r^finés , & d'indut 
,trknx déguifemens , qui ne demandent 
|)as moins d'habileté danslej Çuifinièrcs^ 
^ue d'çpujence daps leurs Maîtres, Par 
C&$ apprêts ainfi mpdifiés;,l'œil ( car l'All^ 
tcur VavQuë),fçra, moiiis latisfait^ & !• 
jgoût moins chatoviillé : mais , en éçharv» 
;ge , lafanté & U bourse , .qui .m^nteu^ 
;bien pour le moins autant que ces deuf 
,fen« d'êtJre jncnagéesjy trouveront .beau- 
vCoup mieux leur cpmpçç. A^x leçon^ 
.pour la Cuifine il en ia ajouté d*autre,s 
pour l'Office, qu'il a débarraflces avec le 
.même foin de tout ce qui excède lapor» 
.tée ordinaire des Bourgeois , & la capa^ 
cité de leurs Cuifinières. En donnant des 
j'^^g^? pour relever le gqût des aliment 
par les moyennes reflburces de l'art , il 
.n'a pas publié d'en fournir pour difcer* 
pet ceux qui font bons par natur€j& ce 
n'eft pas , ù\oti notre ^vîs , ce que (a 
jdoâxine a de moins folide. Enfin pour 
Ile rien laifler de ce qui peut mettre lejî 
Bourgeois en état de fair^es honneur^ 
/ic leur table , il leur appjwid cominerit 
SJs doivent s'y preod|:e pour bien décou- 
|>er , ou , s'il âiut emplojiBr fon expreij. 
|ÎQ0^p9i,ir bieç dJi0réauer le; y^^h 









f/ordre qu'il avoit donné à ion Oavr^ 
ge ^ étpit différent de celui qu^on s'cft 
'j>rc(c;rit dans cectc £dirioja. Il avoit fiais 
^au jovir en divcr$ tc^ deux volumes , 
dont le feccond ^ fait fut de nouvellcg 
idées qui |ui étoient venues après-coup , . 
^'étoicquc le fupplément du prenûer. 
On a crû devoir fiiivre la méthode qu*U; 
.^auroi t Uii-mêm,c fuivie ^ fi tout ce qui Ce 
^àpportoit à chaque article s'ét<Ht pféfèa- 
té à fon efprit dans le niême tems. On 
s rangé les maûcres du frcond Volume 
£>us les titres, qui les indiquoîent dans le 
premier ^ ou au(quels il a paru qu'elles 
avoicnt le plus de rapport. Sanç rien rc^ 
trancher à î'Ôuvxage on a réduit, par d« 
plus petits caraftères , les deux volumes 
en un (cul, pour la commodité & l'é- 
pargne des acheteurs; Ceft-là^ avec 
Zuelques légères corrections des plus fcn* 
blés défauts du langage , tout le chan- 
gement qu'on y a fait. De forte que cette 
Edition ne (çauroit déplaire à ceux à ^uf 
la fienne aura plu. 
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CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

Suivie de l'Office . à Vafage de tous 
ceux qui fe mêlent de U de'penfe 
des Maifens. 



CHAPITRE PREMIER. 

InfiruSHonCur le^icheffes que U JV^k 
ture produit pour^tre fubfifiance 
pendant toute Vanhee. 

£ fuivrai Porire des faifoas > *& 
commencerai par le Printemps, qui- 
comprend Mars y Avril , Mai. Si 
cette partie ^t l'année eft la plus 




Jnfirkt- 
tion. 

Mars. 



^_ agréable , elle eft auâî la plus in- ... 

grate en Volaille , Gibier ,£égùîncs , & fruits. 

Je ne parlerai point du Bœuf , paifqu'il eft uiz,u 
6t toute faifbo , le borf*Momon jufqu'atf 
mois de Juin eft celui de Rheims , & de Beau* 

A 



^ . li:s^.iÉ^.^ • 



% tACuiSINZB&S 

■ I Jt»tii fc-VtMi it kk pm4b«t U amtc > M» 
ijv/frur. Mnw 4l iak»ltsPôulm fais ÂU&dhé, les 
rM. FcMilm att ooib t tes Poulcti U gMin » les 
^^ Cenetoos de lUiaetk , les ÏHiidMtt , les fmi 
*^ ' Kgediis de lURtms fr IloiiiftkiSylcl P%toAs 3e 
Avril. Toîicie . les Ciiiètons & les Oiibtts» 
]vm^ £a Gibier » (es Lernux êe les Ufeieim. 

En Venaiibo , les Marcaflins » le CbevteuU 
4c le Chenillarc. 

In poifion d'eao doaee , nons avons TAloft 

de Loire 8c de SeîAe » la dernière fupérieure à 

la peemièit » la Truite de Normandie • le SaiN 

mon de Loire 6c de Seine > la Locte ou Bar* 

botte » & rEcriviflê » poor le refte du Poiflbn 

Mars. d*eaa douce » la Br^fine y la Carpe > l'Anguille, 

Avril. ^^ Brochet , la Tanche , la Perche n'dt pas 

. bonne en Avril & Mai , parce qu'elle fraye ; en 

W**» poifîon de mer , nous avons pour noureauté , 

l'Edurgeon 8c le Maqjereau : le refte d j Poiflbn 

COOMoe en hy vtr. 

Outre ces ànîmaux aquatiques « aoos avons 
les prodeâiens que la terre nous fournir , qui 
fonties artîchaùz s les violets font les meilleurs^ 
les Afperges vents , les Moullerons 8c Moril- 
les , les petits Pois , les Cartes de Poirée,^ les 
Cjbmiis » les Salfifi^ êc Scorfoneres. 

Ef$ Herbes Viagères, 
Mars. ^^<^^ avons les Epînàrs floQvieaux , la Lai- 
AutC ^^^ ' les petites Raves , l'Oléine » la bonne 
y^ Dame , le CerfêttiL 

B» tVmts. 

> Nous aveas » quand l'année eft peém^uf^ , 
les Abricots verts , les Amandes ycTxt$ \ les 
Fraifea i 8c les j9Mfes précoees 8c les GroU 
ftiUes. 
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DE'L'ÉTi. 

M(m$ eneréûjB dans TEcé ^ui 
Juia^ Juillet •& Ao&t , pova pute àcs^pio- jqIh^ 
-durions que la sacute a mis dans leur ma- . * 
«ttricéf le q[u:elle iious« pcéparé pat k Priii- J^*^ 
temps. àff&Xm 

La TiaoSe de fioucherie «comaie «a A:ûk 
«emp$. 

Ef^ Volmllt. 

Toutes fortes ^ie bons Poulets » les Dindons 
communs & engraiffës > la Poularde nouvelle: 
fur la fin de TEté » le Coc-TÎerge « les Canne. 
tons de Houen» pour entrées les Oifons 8c Cao. 
«etons, les Pigeons de cotttei e^oces. 

En VenMfon. 

Le Cherrettil & le Chertillacd , le SaagUet i 
le Marcal&n , & le Faon. 

En Gibier spûiL 

les Lerreaux , éc Lapereaux. 

En menu Gibier. 

La Caille & Cailletau de Tigne ^ le îét-~ 
•Sreau rouge 8c gris > le Ramereau y le Tour* 
teran > le Faizandeau , le Halbran » /«r /« /n 
We l*Eté t la Grive de vigne, le Becfigue 6c tous 
les Oifeaux gras. '" * 

D» Poijjià: 

Dans cetre &ifon » il y a peu de bon poiAbu 
de Met , excepté la Mô'roe nouvctte. - 
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TJT^ En Fpijfon df rivière. 

^llg^ * , Nous avons la Caxpc , la Ffcrche , la TtSJ^ 
âe met de de rÎTiere. 

En Légames. 
• ^ . Des -petits Poids , des Haricots Yerts , des 

T^nict ^^^" ^^ marais , des Concombres ^ des ebou^ 
Août. * **^"- , , 

En herbes Potagères. 

Des Laitues , des Chicons de toutes for- 
ces , des Choux' , des Racines nouvelles « des 
Oignons iiouveaux , des Poireaux , du Pour- 
pier , de la Chicorée blanche , du Cerfeuil , 
Eftragon , Corne de Cerf , Beaumc , Cibou- 
lette , Perccpierc; 

• En Fruits. 

Pêches & Prunps dç toutcç cfpeccs , Abri- 
cots , Figues , Bigarreaux & Ccrifes tardi- 
ves , Oriofèillcs , Mures , Melons , pôîrcs de 
Blanquette. 

DÉ V A U T O M N E. 

* L'Automne qui comprend les mois d« Sep- 

^^' tcmbre , Oaobrc & Novembre , nous fournit 

!l^^ abondamment tout ce que Ton peut défirer pour 

J^"®- les délices delà Table par la récolte des Vins 

^®^* & des Fruits â pépins de toutes eTpéces , par la 

bonté.dc la Volaille ôf la variété de toutes fortes 

de Gibier & Venaifon , Poiffon d'eau doucç 

En Vianàe de Boucherie, 

Le bon Moutjm des Ardennes , dé Préfa- 
lé , deCaboar ,.de Beauvais , deRheims , de 
pieppç & d'Avrancbes , le Veau de Ppn- 
toifc>dc Rouen, de, Caca , de Montargis^ 
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:ftoi> R 6 E or $B. " y^ 

li^ de Lait aux eavirons de Paxis» le Porc frais } « 

en Volailles nou» avons toutes fortes de bons Jnfrue^ 
Poulets y Poulardes & Chapons > celles d*An- tkff* 
yfjp, & du Mans »d&Batbczieuz > de Bruges & 
de âlanzac > les pigeons de toutes efpéces» leï c^^ 
poules & les Cop-vierges de Caux , nous ayons jç,jj^re. 
encore les Poulardes fi& dindons chapotinésde 
TÀnjou, Pbicou & Berry , les Oies.grafles» Oûo» » 
Otifons d& Canards d'Aknçon , Maine 8( NoY. 
Anjou. 

EngfoSrGiiieré'Venaifofi^. - . 

LeÇherreuil, le Oaiin de l'année ,. le Sahi 
glier de compagnie , la La je plus délicate, tk 
le Marçafliu plus^ excellent > le Iaon>les Le- 
tftiur & Lapereaux. . . 

En petit GibieK 

£es Perdrix rouget,* & grifês » la' Becaflé 
excellente pendiuit les brouillards & le froide 
les BecafEnes > les Gélinotes de bois , les 
Alouettes ou Mauviettes , les huppées font les 
meilleures. 

Les Pluviers dôréi excêllens quand il gclç , 
fcs Guittards , les Rouges- gprges , rOifeau de' 
rivière > les Canards > les rouges trcs-excellens r 
&s Judelles > les Sarcelles. 

^ Efp Poijfon d'eafê dotfce. 

tAftgUillc , là. Truite , la Tanche , le* 
Ecifeviifes , les. Brochets , les Perches , h^ ^cp- 
Eottes , les Carpes , les Plies , les Barbillons ,J^l>î^* 
les Meuniers. S? 

EnPoifondeMér. : ^' 

tes Poifloiis qoe la m^e nous fournit or 
dinairement dans cette faîion , font les Eftur- 
s^ons , le Saumon» le Gabilliot , la Barbue le 

Aiij 
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i— «— Taxbot arTttfbociii , les Soles , les gros ft: 

i^r«r* petim Cvlcts y les YiTes, les Ihiitesîe Mer 

^*^ ^^**»««^K»gcs, les. Meriân vies Hareng* 

Hs^Sjt ks Hoives rerces ar bliachés yks S^& 

«•9 » Je TkMi A: les Anchois. 

£i^ L^gwnes & Herèagt^. 

Stf* les Artichaux d'Automne > Cboufiears ,, 
rembcf. Clrdons d'JElpagne , Epiaws ;^ Choux dç pli»- 
Oâcfr. fiart espèces , Pt>i;eaux > Céleri ^ Oignon» 
NoVi Racines > Hà«ets y Ckicosée blanche 8c Oiico. 

x<e frurage . liiiitte Ronaine ,.toatt» femt de 

fctimlMJi^s. 

E» Fruits. 

Raîfins db toutes çfpeces. , Boîres.> Pmties ». 
îigues , Olives ft Puicholines, Noix & Noi- 
lèttes s» Muron» & ChatSLÎgne^>. & toutes^ fimet; 
de ftttitt fecs de confits pendant ï%té. 

. DE L^HYjrEn 

tsi^„ ^^ OWW de I>é«çm5it , Janvier * PéTMcr 

^n î^* comprennent rHyrer ^ ont fnw^refne«a 

i>a. rapport à TAutomne , par les wpriiSons ft 

iJl^ii; *'*^n*o«« de tour ce qu-feUç aou? ^ ibiirni 

WTOcr. p^j 1^ nécefiké de la vie t fiomœé Pkin , Vin ^ 

Légumes. , ft toutK ioms de ftuiis , Viande ,. 

Volaille, GiMcc ^ Pcùftns ^ totit eft de méqie^ 

ces deux dernières (àiroos qui font le temps dé la. 

kinoe chere> ne dbiyeat point éttc fiparées par 

des changemens » parie- que nous avons dapsT 

l*HyTer prefque de tout ce que nous avons^dana 

TAutomnck 
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Instruction pour ceux 

qni voudront fervir une bomo Table 
Bourgiéifo , olU fervir û âugi fotir 
tégler les fervices ; vous étupneuju^ 
rex, 'èm diminuerez, fuivant les ocea^ 

Jious, d'U difenfe fuo vp»f voudresi 

faire. 

TABLE 
Dr dûMze Camjerts itncr. 



htfifue- 



Taixiik Siityi 



Cl. 



X foSâjÊts. 
I Picce de Bœuf peui le iDiliea n 
^ Hors d'^QTOTres. 
s Potsf e aux herbes. 
1 Pouge aa ris. 
] Hors d'ceuTres de ra?es. 
1 Hors d'ccttvres de beurre de Vanibre; 

Sbcon»$ijitici. 

Ijùffet, U fUiê de Beeufém mUieu^tT mettez 
i U flsee des deux TetMges er des demc hors* 

d'entvres* ^ 

4» Entrées. 

1. be noix de Veau 3[u!^truffcs â la bonne 
femme. 

1 De côtelettes de Mouton au Bafilic. 

Aiiij 



^ :\ 






*^^ '^ Cuis.rwxEibt» 
■*■'• ■ î ^Canards en ,auchepoc. 
^fiTMi' 1 D'une Poularde à la BourgcôUc. 

' ' Tko.isiemi SlRVICf. • 

i Plats de Rots. 
5 £ntre-meis.. 
iiSaladcs.. . 
1 D'un Lcvrcaa. 

a de 4 pèuts Pigeons, de volière. 
X Entre»œq;s pouf Iç. njiliçù d'un Pâté d>Vv 
.miens. 
I. ib'une Crème glacée. 

ïDcCBoufleurs. 

Qj3 A.T R I E ME Se R V I C ts. 

£)cfleit. 
jP^w /f w/7/V^ 0ne:J4it€ de Frmt crnd^ 

X Compotte de Pomme àla Portagaifr, 

I Compgtre.de Poires.. 

-t Affiette de Gauf&es.. 

1 AfEette de Matons. j 

I. Affiette de Gelée de Grofcillè. 

1 Affiette de Marmelade d'Abricots* 

' ' ■ ■ "" » " " ' * «I ■'■■ Il ■■■ ' 

TABLE 

... DedixCpuverUd.Sot^er., 

Premier Service.; 

1 Potage pour le milieu , fi. vous le jugez à 
: propos. . ^ . 

X Pièce de viande de BoucÈerie à la broche pour. 
rcleY.er le Potage., 
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So-U XGE'O'l S B, . 

2 Entrées. 
2 Hors'd'ctuvresi 

£ Ëniréçs d'une Touxtt de Gaadiveati.' . . 

1 D*unc Poularde entre deux platç. 

1^ Hôrs-d'ccuvrc d'un Lapin à purée de litt- 

tilles. 
li Hors-d*œuTre de trois Langues de Mouton 

en papillote.' 

S-Eoo.Ni> Sert i cev 

z' Plats de Rots^ 

3 PUts d'Entre-méts. ■ - ' 

X' De deux pietit^ lapêreatix. 

x> De deux Poulets à la Reine. 

I* Eotre-mets de petits-g2tea«x/ 

li De .petits Pois. 

r pcCrêroegtatinéè;' ^ 

Tuai * I E.ii,.,E S^ jt; t I <> E» . i 
Fruit. 

■ ' ' • ^ /.. • ' • ..\ • ': o 

7 AffintHsde Frmts. 

V Jatte de GaufEres pour le milieu. - 

l' Afliette de fraifès. - 

i*De Comporte de Cérifes. • 

I De Crème fouettée. • : 

^Afflbttedc\<}à&filares diâHEeme»^' 
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m Là CuiSlH.I»*vK 

*?^'^^- T A B L E 

De fuatarze Couvert p & anfpeiA- 
veni farvir pour "vingt à amer. 

P Jt £ MI E M. • Se Ki^ V'I' C £. 

tmt U milku un Sur - totu fui rffivfoHf $99it /«? 
Service, 
jÙÊOt iitêx hoMts» X diMx fùtâ£4S^ 

} Focaigje aus cbour.. 

1 Potage MuiL coocombret;. 

i D^une Tourtecfo pigcoof. 

1. De deux Poukt». â la Reine», à 1a faace- 

appittffiiiite. 
1. D/une gomine de Veau, ca fiicaffée de* 

Poulets» 
1 D^uoe ^ptar de Bteafeft.att€&epot£ 

^ Hns^lputvris pHir hrdmxfisnei& /«» 

z De côtelettes d» Miontoo Ait le ^U.. 
I Dt palaiï^de Bœuf ea menas. droi|f,. 
» De Boudm de £agio«. 
X, DeÇhûttfleàts.eQ pàinsv. 

iiM^rs-^tmêvrêf' dk fmks tiâtis fitànds f/umr 
iêid*uxfi4ncu 

2 TUhevépoms ^^ ieuxFotéige^ 

i De la piéee de Boruf. 
^ 1 D*ane longe de Veau à la.bcecfae«. 
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I (Tir R # 1 o t s Y. »» 

• ILots <c Entse-mets à 1«. fois» 

4 P/4/^ ir R^/^ Mêx qMtre ct^M dif 

s D'ane Foulaf de. 

1 De 3 Ferdxeaux; 

1 Dei»MoTic«efv 

1 D'an Caneton <k Roueo^ « 

2 Salades pûur Usfiancf. 
2 Entrf-mcts pour hs^deux bcuts. 

1 D^un Gâtean èe yiaade. 
s^D'iin P»ié ftoU. 

4 PetifsEntre'mefsf90rlèf^coms. 

? De Béçnets dé Crime: ^ .* '. 

• s De petits Haricots vens. . -^ ' 
Y De Truffés m coutisouillon. 
jr D^ane Tcoim 4c €^ét de Çroftillr» 

Deftrt » ibr?i à creiza^> 

pMr //5 i#i»jr Imtf dm Swr-twt^ 

s Grandes> jattes deiniitctaA 

Pour lef deux fimncs. 
%r Jaftes de Qauffiits. 

Pour les 4 coins du Surfout. 

4 GompottesdtfruitS' différents. 

Pour tes éteins de laTMe^ 
4 AiScttes dfe ^DfimroS'diiKrentes. 

A vj? 
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CHAPITRE U. 

Akregé' gênerai four fmt es fortes de 
* F et âge Sx 

|Rçf)ex> la Viande la plus faine & la plus* 
fraiche tué , pour Qu'elle donne plus dé^ 



F 



Qu'ell 

Î{(>ût à votre bouilîoii. sJa plus fùccnlence > e(l' 
a tranche , la Ailotte , les charbonades > lé 
milieu du trumeau , . le bas de l'Aloyau , & le. 
gifte à la noix. ; les pièces les plus propres àfer^ 
w fnr U4Mêfo»i \x c^loixt , &:la poitrine- 
de bœuf, ne mettez du veau dans vos bouil- 
lons que pour quelque caufe de maladie , quand' 
votre viande eft bierf écumée , falcz votri 
'bp.uiUon mettez^ dans la marmite de. toutes ; 
fortes. dé légumes bien épluchées, ratifiées 
& lavées , comme céleris, oignons^, carottes » , 
panais , poireaux y choux ^ faites bbuilHr dou- 
cement votre bouillon jufau'i ce que la viande 
foit cuite > padez j le eniuite dans un tami^ : 
oii datts^nerforviette, laiiTez reppfèr le bouil- 
lon pour vous en femr à. ce que vous jugerez <. 
i propos. 

/ . . Bocage aux C^oux: 

Prenez- moitié d'un choux que vous rfat>te$ 
blanchir avec un- morceau de-petit iard coupé 
en tranches tenant -â là coine ,. ficelez le tout , 
c^cun en ion particulier ', faites les cuire » 
part 4^Ui&iine petite marmite avec le^bouillon 
^ui eft expliij^é ci,- devant ; quand ,vos choux • 
& votre petit iard (oex cxxm , faites mitonner 
Iç potage avec de ce Aime bouillon & des- 
cto.tes de pain ^ ferveï: les , choux; autour 3», . 
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potage aTcc le pecic lard , où à la figurgeoife m 

fimfWroenc.pac-deflas , ayezattentioa de faler Mâ^s*, 
très-peu le bouiHon â^canfè da petit lard, ceu» 
de racines , de navets ,ie font de mêoie }-le 
oéleri veut être blanchi plus Idng- temps.. 

Ffenez^un demi litron de. lentilles pjùs oat 
«oins , fuivant la grandeur dé votre potage r 
il faut les-épivcto ft les laver*, faites- les cuire- 
ayec du bon bouillon y ^quand elles font cuites ,, 
paflicz-ies dans une étainine , & affâifonnez' 
' voire coulis dé bon goût ; lés lentilles à là 
R^ine font les. meilleures pour toutes fortes 
dé coulis. ! 

^ùvous. iroûle&' fuire un tlu^ge dû 
croutesi : 

Prenez un phic d'argent avec dps croûtes de: 
l^n., mouillez- les avec du bouillon qui ne ibit : 
point Jèg^aiffê > faites mitonner vos croutet 
jufqi'àce.cjuïl fc faflc un petit gratin dans lé 
fdncl du plat > égoutez enfuite la graifle qui 
reftè dapsie plat« &. fervez. de/Tas le coulis de^ 
kutilles... 

he^S'Pofages âè croûte s' a lia puree^ 
verU fe fênt de même-. ^ 

L'a feule- difRrencc ,. quand vos pois font-t 
cniti, vous mettez -dedans perfîl & queues dct- 
cib'oulcs , que vous faites blanchir î pilez &►: 
paflez avec la.purce pour la rendre verte. - '* 

; IBotagé aux petits lignons htUncs. . 
« ,£aite%blaiicbifiJesoignofi$)j&tezieur la. pr«ki- 
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' ■ » mitre ptau , iaices-les cuire à part danf uoe-pv^ 
foTiyfA nce majujéte » quand il$ font cuits fiittcseii a» 
cordon au bord da plot ou vous deves fervir le 
fotage ;ipous les fiiire tenir mettez, fur les bor^ 
du plat on» filet dt paia trempé dans du blanc 
d^onif 9 mettez un moment le plat fur un four-- 
acau pour que le pain s'attache » (bvev- vou» 
dir ce» filet» pour faire tenir toaccs Ibrces dr 
giarnituKS de potages. 

Potage de Comcanhfs. 

Après les aroir coupé- proprement ^mcfter- 
isi cuÎEC &ns une petite marmite , avec bo» 
Souillon dtjus de Tcau pour les colorer s quand! 
elles font cuites > mitonnez le potage arec leur 
iouillon > ac de cdui de la marmite a mitonge,. 
i^Eiiifimnez le potage d'un bon fcl.^ai ùtné 
garai de concombre. 

Potager st0 Ris. 

ftoiez un quarteron de ris plus on moim^ 
biram la grandeur de Totre potage , un qtiar- 
terOn pour quatrç a£ettes> Urez-le â l'eau tiedr 
Mois ou quatre fois en le frottant atec les.mainsy 
ftités-le cuire à petit lira pendant trois liettrea> 
avec bon bouillon 9c ju»' de reaa ; quand il eft 
cuit » dcgraiflez^e >. goûc^ s'il eft d*im^ bo» 
£1^ ferrez muop épais ni uop- liquide*^ 

Potages aux herbes. 

Mettn? dan» une petite rnsormite toutes (brtey 
dlietbes éplttcbées ac bien layée»aTec un panec 
Jt une carotte,; coupez en petits filets; 

Ut ktrkisfmt ofi^ y lidtue, cerf^il» pour- 
fier, un peu dé céleri coupé en filets > feites- 
jwùak eottt ai;vcc uabon bouillon t, iv».peadc 'jj^ 



Digitized by 



Google 



■i 



^ Vcaix f quand elles font cuites 9c tfmi bon ■ 

k\ y faites xnisonoer le potage ,• 6c ievttz au P«(^C^ 
oaturel tos herbes- dans la ipuge fans Êûre dt 
gacnituie*. 

V#us potti«z ft TOtts> Kmlev , ina%ier Toa» 
fotag^s de telle yiande que tous Tondrez. ,. 
^omnse chapon y poularde x gtos pigeons > pe&> 
driz , casard ,. iarets.de Teau ,. âcc. lafafon dr 
ksiaire éaire eft égale>. il (t^x à tous leur noof- 
kt les pattes dans le corps y les faire blanchis 
un inftant Si ne \ûs metue cuite dan» la ma»- 
«lite a: votie potage ,. que le tsnapa quU faut: 
|oiu fa cttifToa ^ pacce qalioe bodns iMlaille 
«ai cft erop* caite> ntft point eflinBéc ^ pooi 1» 
jaiie manger » fon point de çiiflbn >.ii fiuit la^ 
tâte£ i quaoé die Béchic un* pen finis les. doigts. 
«Ile eft bonne i ferrie. Vous pouica ferrti too. 
ipiolaillcs an^niiitett des Potages > ^o dans uni 

Éat pour hors-d'oiuTrey' airee un peu dé boaiU 
n&eros^fèl par-deftrs ^ &ita«c la. volonté* 
ia Maure *». ceui qui fè ferriront de )as dans, 
leurs potages doivent piéftret telui de Yieau è 
oeloi de Bobu£|. le Veau étant raftaichiflaot Ir 
phis léger quand il fft bit avec foin ; pea d'bi^- 
gnons ac attache ^ it^ petit feu ». il n^tft poine: 
oontraite â la. £inté» 

Potage printanniep e» maigre^ 

Mettcs&dana nœ loarinite urr Ikion de pois 
AouveauK ^ cerfiniit > pourpier ^ laitue, oièille^ 
ttoi»oiirquatre oignons ,,une pincée de perfiL,, 
an morceau de l|eure » fiâtes bouiHir le tout en^ 
Asmble & le paffeaaprès en purée diûre , mi- 
tonnea le pota^ adirée les. trois quazts de ce 
ik>ttilIon9 de de ae qui tq)S refte vous y délayear 
àx jaunes d'œufs que tous firites lier fiir le fàa 
et le» mettez dana noue pocaga > qpaad to«o^ 
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■ ■ • ■ ■' ■ «es prêt à fervir ; ap/cs avoir goûté s'il cft'd'àir 

Fotage aurhér coulis de lentilles er^ 

faites d*àbord'4]nf boD bdoillon maigre ayee^ 
toutes fortes de racines» «houtr n^v£ts,oigoons^ > 
céleri^ poireaux, le tout a proportion de laforc&t 
&an demi litron de pois ; vous mettez à parr 
dans une petite marmite un demi litton de len-*- 
tilles à la Reine que vous faites caice avec de ce 
bouillon ; quand 'elles' font .cuites \ pafièz les efT' 
purée y. vous prenez^ enfuite un^^uarteron de ri5< 
après l'avoir bien lavé*, faices-le cuire dans une; 
petite, marmite ^^vec. un morceau de beure , iSc . 
de votre bouillon maigre tiré^au clair ^ <]uand^ 
il €(1 cuit & aflaifbûné comme il faut , mettez^ 
y:- Iç coulis de lentilles ; vous aurex foio^ que; 
votre fotagpe ne foit pas trop épaistf^ 

Pot/ige mé Imi à^ amandes. , 

Prenez une.demi livre d amandes douces , que 
vous mettez fur le feu avec de l'eau, quand elle 
eft prête à bouillir ^vous retirez . vos amandes.^ 
ppur en^tèr la pfau ,- jçttezvleslmefure dans^ 
de l'eau fraîche , enfuite vous les égoutez- pour 
lés bien piler dans un mortier , en les arrofant 
detcms en tcms d'un cuillier à boucbè pleine - 
d^au , de crainte-qu'ellcs'DC tournent, en iiuiile, ^ 
vous * mettrez-dans une -caiferole une peinte d'eair, . 
un peu de fùcre , très- peu de ftl , canclte , co»- 
riandfe , un zefte de citron ^faites bouillir cette- 
eau avec ce que vous avez 'mis dedans > e^iviroil 
un quart d'heure fur .un - fourneau , vous vou$" 
•fertrez' après de cet^ comppfition pour paSck- 
;vos. amandes dans une fcrviette j en les boi»- - 
«ftat pluûqas» foisaTecaiacailUer^e.ijois^^Yoaf "^ 
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ftcaes cnfuitc Icf lat que vous devez kvm » k. ■ ■■ ^ 
ftMttea&'cieflas du pain tranché &. féché , tous B^tJ^c^ 
wfcK defCis le laie cilamandes le plus chaod que 
TOUS poaTe^ fans. bouillir ,.{i ikws voulez votro 
lait d'amaïuics plus-fimple », pailez fimplemeat 
avçc de l'eau chaude , & vous y mettrez aprct. 
le'fiicre<MCXPttS>iuepDezà pcogos »& très-peu. 
defcL 

Potage À ntsu 2o»r coltatton. 

Prenez une marmiie d'environ trois pinces >. 
mettez dedans un quartier de., cboui;, ,. quatre 
racines , deux panais , fi^- oignon$>,un pie4 
de. céleri , une petite racine ^ perfil , trois ot| 
quatre navets ^faites un paquet avec derôièill^ 
poitée > cerfeuil que vous ficelez-bien enfeinbler ' 
un. demi-litron de pois qyc vous liez dans un 
linge blanc ^faites bouillir enfèmble toutes ce^ ' 
légumes avec de l'eau, pendant trois- heures }, 
paflèz enfuite ce Bouillon dansom taniS) Se mi-i 
tonnerez-vôtre potage. apsès' avoir rois dans 1& 
bouillon le fel qu'il lui faut ,. vous garnirez le- 
pocage avec les. légumes qui font dahs la* mar« 
mile , fi vou»le voulez-, vous vons réglerez i* 
mettre plus ou moins de légumes , fiiirant léi 
quantité it bouillon que vous voudrez faire*. 

Potage À //> Vierge^ 

Vous vous fervirezd\in bouillon ordinaire*^ 
comme ikefbexpliqoé au commencemene de ce- 
livre , vous prendrez'^le plus gras dcr ce bouillon* 
environ une chopine pour le faite bouillirquel-^ 
que bouillon (ur un fourneau > avec de la mie^ 
oe pain de la groHèur d'en oeuf ,. prenez' dcç ' 
blanc de volaille truite à laibroche , que vou». 
pilez- bien fin dans un mortibr avec quelque^s ' 
am^des* dougn. & fix jaunes^ d'oci^S' durs i. 
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*■ I ' ■ quaod k tout cft bien pilé » nette» y le bouilr 
9oféigts, Ion oà cft la mie it paîn^ Atptfts le tout dan» 
une écaniae > en y ajoutant un demi-firticr île 
crène^ , ou un poiflon ie lait , après i^avoft 
allâiftmné it bon loût» ▼ou» le tieodxcz eliandî 
au baia*n]affie , faites enfuite mitonnez Totrr 
potage avec des croutes.bien cl»ppiécs » Se peu 
ëe bouillon j; quanti yoUf êtes prêt i fertir , 
TOUS mettea ?otre cbuliabitli chaud dans le 
potage fana le faite bouiUir > parce ^'il 
icMirnetoit^ 

Le pouge â l'iAië d'agneau Te fait de i» 
mtBoé fa^on wie le précédent ,h cette diSércù' 
ce que TOUS Anes cuite l'Mbë d'agneau à part 
avec du bouillon 3. quand ileft cuit , tous gar« 
mffea le bord ila plat à potage de l'ilTaë > 9c la 
tCte dans le milieu » ceux qiai n'auront point de 
klanc de YO»laiile cuite à la brocbe pour mettre 
lians le coulis , mettront à la place un peu plut 
#aBMuidea dooecs^ 

Pajtf^ àJm CitrtmOe. 

SaiT90t hi grandeur d» potier qpc Toa« tqo^ 
Im faîityaeottf prenez plqs ou laotna jp cUrouif* 
ir ou pcmron » pour une piim df lait , tou» 
piç^di^ uu quaftîer ^''«ne ff ffj f t iw ^ cittouiiPIe, 
otez-QO la peau 9c tout oc^ qui tient ^rès leâ 
pcptns»CDape^ la citf ouille par pecita naorecaur» 
t^iftiMliesadans une marmîR afec de lltau , 9c 
fikîtes! emm Jurqu'à ce fu'é^ (bit réduite es 
marmeUib , 9c qu'U ne rdfe^pius d'eau » met* 
tes - y un moreeau de beufe gros comme uir 
cBuft 9ê uppeii'^de fel^, ââtes lui âdre en* 
^ore qurt^^er ben^&ws y enfuite tous ferev 
IrcjualMr nae^pime^ deahrir , dr y mettrea du 
Ibcfe ce que voua jugeiesr à propos , Terlèx 
fotxe )a^t 4aas ta citsouille yt prcDcz k plaa 
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B f o R e nmi^f, 9^ 

ye TOUS devez ferrie , arrangez - f da faui ■ .. .. t 
Iranché , mouillez:- le a^c de TOtic (KKÛlloa Jfêfé^j^ 
de citcouillie-> couvre» le fiat^ ft. k meocs » 
fir HA |ca de cendie chaude pendaoi un tgan 
diieuie four dennes le tcms au pain it treior 

£y £iiteà attention qu'ail ne bouille pas if ea: 
ant vous y mettrez le re^ot de vove boui^ 
Ion Ueo ckiud. 

Plenesi une fcnce de taie ft la faites louil» 
Kr avec deux ou tBois grains de Tel .. un œo». 
eeais de Kicre & vous voulea , tranchez da faio 
le i*iaffaflgez dans le plat ^e vous devez^ fer* 
tir y rttCtii ' j dèâb» une partie de votre lait 
four faire tremper le oadn^at le tenez cbau^ 
iir ^e la ceoifre chaùcn fitns qu*îi bouille , coo» 
«tez le plat %8c torique vous êtes prêt l fer* , 
inr >vous nnetteA cin^ jsunes; d'^Kufa daiM îe 
Kllantdu hàt que vous déliyvez %vee j niettetfï. * 
k iùs le fttt en le remuivit tôujouca ; 9c 1ok%^ 
Yoof ientea ^ votre lait s*épaiifit kt^ùt, I*âter 

Ifrompteineoc p«rce mie c'tff uçue n^àroue que 
^s oeufs font cuits -9,^ $ vo«$ ^r^e^^^^T^terj, 
les cenA toup^esoienr. 

Si voua wttz âire.uit potage au loW ffiita 
£ftingu6 , voua ^enJrez trori. c.hopines dtir 
lait que voua ferez, bouittir^'avec une |^te 
écorce de citron- terè,.ii!(îe ptnciede corian- 
dre >, an j^tit moiceaa dé cenneite » dêut* om 
trois grains de ^> enviton troUoBceacfe'iucrer 
alites - le bouillir de réduire £ moitié , en&it^ 
vous ]je pa^ aa tansia 4c tt fioiifet comme* 
fcprécMeot. 

Potages maigres de^ufieurs fafons^ 
Saivttic le potage que foaa voulez (aire,. 
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S I. comme petits oignons > racines, navets, cEdtii^ 
Jiçiiigesr céleri >.tous prenez la légume que vous vbule;t^ 
employer pou» faire: la garniture de votre po^ 
tage , TOUS la' coupez proprement Si la fàit^ 
blanchir un* quart-d'heure à Téau bouillante , 
retirez- la à' l'eau fraîche , Se la mettez' cuire 
apvtc un- morceau de beurre » de Tèau & du fel-, 
jendan^ qu'elle cuit ,. vous mettez dansr unè^ 
ealTerole un morceau de beurre ai^ec de l'oi- 
gnon , carottes » panais > un pied de céleri i le 
tout coupé par petits morceaux », une gouflè 
(f àil » une feu lue de laurier ». thim y bsUilic > 
trois doux de gerofle > petfil «ciboule 9 rpuf 
pblèrverez de ne point mettre dans la caflerolç 
de la légume dont vous garniiTcz: votre potage •^> 
parce que celle qpe vous £siites cu^j» a part e(b 
fuffifante pour donner le goût qu'il faut ,. 
TOUS pafTerez toutes ces légumes fur je feu, en Ic^^ . 
retournant' dé temps. en temps îpfqii'à ce.qiifel- . 
hs fbienc cuites- &. colorées >;Vous y mettrea , 
de i'ëau k la ferez Bouillir iine demirheure fiveç 
ks légumes , cela vous doit faire un: t>ouilIon' 
de boa gpûc St d^une belle coulbuL comme s'il 
y avôitdti }us: pailezie datisun tamis , & le . 
mettez dans* la marmite où eft la légume à gar^ 
nir le potage squand elle fera cuite Se le bouilv 
Ion ^0aifonné de bon goût > prenéz-en, pour • 
Élire mitonner le pots^o dans une caflèrole i» 
prenez le plat que vous devez fcrvir, mumsh 
%t lès bords de petits fiOets de mie de pQÔv 
que vous trempez d'ans un peu de bîanc d'œuf y 
mettez It plat fur le feu pour aire attacher le$' 
filets , mettez -y après votre garniture d» 
légumes arrangée proprement , drcffez votre 
forage «r fèrvez; M voar fcrvf»' vocrc po* 
rage dans, un plat en façon de jatte , yous' 
n'^ fercx pcfint dé garniture %i mettes fimj^let' 
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^etit .la légume fur le potage après qu'il eft ■■ ■ 
é Pofages m^i^es aux Oignons. 

Coupe? en filets enTÎroii une douxaine de 
moyens oignons , mettei& - les dans une rafles 
tôle ayec un morceau de beure , paflez les fiir 
le feu en les retournait de temps en temps; 
|ufqu*à ce .qu'ils foient cuits .& un peu colorés 
également I mouillez lés ArejC-file l'eau ou da 
bouillon maigre (i .y<^s en avez > mettez - j 
du fel & du gros poi?re * faites bouillir queU 
que bouillon ., & enfuite vous y metuez dix 
pain pour faire miconner votre .potage comine 
a l'ordinaire. 

Si vous voulez faire un potage de lait aut 
oignons > vous en mettrez un peu moins qu'il 
eft dit ci-deffus , pa&z les a petit feu avec du 
beure jiifqu'à ce qu'ils foient jcuits fans être co- 
lorés , faites bouillir du lait & le mettez avec 
l'oignon afTaifonné cTun peu de fel , mettez du 
pain tranché dans le plat que vous devez fervir« 
avec une partie de votre bouillon ^ couvrez le 
^ le mettez fur un peu de cendre chaude ^ 
quand votre pain fera bien trem.pé , vou« y 
inettrez le xefiant du bouillon. Servez. 

Potages de Marons en gras (jr en 
maigre. 

Pour faire un potage de Maronsen maigre » 
TOUS mettrez dans une cafierole un morceau de 
beure avec trois oignons coupés en t^pches ; 
deux racines , un pannais , un pied de céleri . 
trois poirtt^x , le tout^coupé en petits mor*» 
ceaux , unP^demie goulFe d'ail , deux clouje 
4c geroflc^; paiTez le tout enfemble Jufqu'â ce 
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1- ■ •■ ^*ikiùieàti9iikfea colorés, mouilla atec ^è 
CM«ff«#i Testa ^ & faites boufilir feodAUt une heuw » 
pafTei^TOCcetKMiUoii au tamis, aflkifonoes <i% 
CcL Prenez un <senc 4e marons ou un cenc 9c 
dlemi de grofitt «hakat^nes , ^x^ - en la pre- 
mière f eau 9c les mettce fur te (èa dans une 
poêle percée en les remuant tot^ours ju£pi*à 
ce que vous puiii&eK ôter la féconde peau, ^uanâ 
ils leront ^en épluchés « faites les cuire arec 
une partie «du bouillon ^ enfulte tous snettreK 
â parc ceux qui* ibnc entiers pour garnir te 
potage , & tes autres vous les écraferec , Se les 
paiTeres dans un tamis po^r en faire un couH^ 
quç vous mouillez avec le bouillon de leur cuif^ 
fon , faites mitonner le potage avec tebouiUoai 
de racine, & «n fervant vous y mettrez te coulis \ 
•de marons. te potage gras fe finit de la même 
façon en prenant un bon bouillon gras qoe 
¥ous employez a la place du maigre. 

pMoges J^ Affermes À l^ purée n^erte 
en gras & ^^ maigre. 
Pour faire un potage en ntatgve , toiis ftitct 
un bouillon de racines comme le précédent , 
lorsqu'il eft paflé au tamis, prenez-en une partie 
pour £iire cuire un litron de poids vcrdsypfimet 
<les afperges de moyenne gr<^e*ir ce qu*il vous 
en faut pour garnir le potage , conpez-te$ de la 
longueur de trois doigts , faites les blanchir ua 
moment â l'eatP bouillante , & les retirez, à 
Teau fraîche , faites-les égouter & les ficelez en 
plufièûrs petits paquets ^ coupez un peu te bout 
de la pointe , & les mettez cuire avec tes pois^ 
lorlque les pois fdnt cuits , pafTez-les en purée > 
tnitonnez te potage avec te bouillon: de racines, 
filites une garniture fur tes bords du plat avec 
tes ufperg^s \ en ferrant mettez - y te cauliit 
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âe bots: le pocage en gras fè fait ic ta méine i vm 
fi^on eo prenant oa bon bouillpa gras i la f^Uigm* 
place da inaigcei 

Potages 00 FrofMge tngras & en 
maigre. 

Four 1^ faire en maigre tous ferec no boaiU 
l^m comme celai qui cft expliqué pour les po- 
tages maigres pa^. lo. Afez atceuioD que pour 
tt pougeci 9 il nat plus de chon que d'aiirres 
légumes , qoaod il fera fini & pallë au tamis « 
mettez - y trés-peu de &1 » prenez le plat que 
vous dercz ferTir qui doit aller au feu , vous 
avez une demi-livre ou crois quarterons fuivant 
la grandeur du potage , de fromage de gruyère, 
tapez-en U moitié » & l'autre tous la coupez 
en tranches minces , mettez un peu de fromage 
tapé dans le fond du plat arec quelq^ies petits 
stiorceaux de beune, courrez arec du pain tran- 
ché fort mince , enfui te vous y mettez une cou- 
cbê de fromage tranché • après une couche de 
pain , que roas courrez de fromage râpé , le* 
mettez une couche de piin ic finidez par le 
fromage tranché fie des petits morceaux de htsxt^ 
te • mouillez arec une partie de rotre bouillon, 
&ites mitonner jnfq t*à ce qu'il fe faflè un petit 

rktin dans le fond du plat , & ne refte plus 
bouillon. Arant que de (èrrir rous y remet- 
trez du bouillon le un peu de gros poivre. Ce 
potage doit être (étri un peu épais » en gras 
TOUS le faites de la même façon en rous fer. 
Tant d'un bouillon gras aux choux > ne dégraiA 
fez point trop leboaillon i & n'y naettez point 
debeurcr. « 
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De U dijfeétion de^ Viandes. 

' r. 'Adreâe ^ ^uper proprement 4cs yiaodes 

,.?*^* Lcft aujourd'hui d'un fi grand ufage , que 

"^W^' ceux qui veulent fer wr les conviés , ne doiveiïc 

tton des point rigoorer pourla fociété de la table, puif- 

^i4ndes, que j»on ne /çauroit fcnrir les bons morceaux i»"* 

u Ton ne les connoît pfts i fc que bien des geos 

trouvent la viande dure , faute de la fj^avoic 

<;ouper dans fbnffi? la ^nne façon efl de fer-- 

isir peu â peu à la feisi , par ce inoyen les con*> 

vies mangent avec plus d*appétit. 

Je commencerai par la dv(rc£lion du bœiif 
bouilli & rôti ; la façon de le couper eft 
toujours la niéme^jitnii que de^aucces viandes 
deioocherie. 

La calstte le <xntpe on tra^rs Se dans k 
milieu 4 ia-cjtaade qui eftauptès des os de la 
queue » eft la-pius fine. 

La charboanée fe coupe cà morceaux min- 
ces 8c en travers. - » 
La poitrine fe coupe prés du tendron & ea 
travers. 
Le paleron ie coupe comme la cl^rbonnée. 
L'aloyau , après avoir ôté une peau dure ic 
i>ervea(è qui fe trouve au-dedus du filet que 
vous ne ferrez qu'à ceux qui vous en deman* 
dent , ^us coupez le filet naince & en travecfi^ 
pbuf le fervir^ la viande qui dt de l'autrç côté 
deTos&audeflusdu filet, iè coupe demêmcv 
& ^eut paflcr dans ub befoin pour di;i filec , 
quand elle eft bien coupée. » 
La tranche &\^ gifte fe coupent ctt 
travers. 
Toutes les langues » ainfi que celle du 

bœuf. 
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Ifosvff & coupent «n travers 6c par franches , ■ ■ „ 
4\x côté da gros b«ac fe crourenc les morceaux ' T}9 U 
les plus tendres. diffec- 

• Le trumeau qui ,eft une cliair pleine de car- tion des 
tllages Se courte , doit être bien caic 5c fe Visndts 
£exc d la cuillier. 

De Im connoijjknce du hon Bœuf. 

Le bœuf eft bon toute Tannée , les meilleurt 
font ceux de Cottentin , de Normandie 5t d'AU- 
vergne « U faut choifir celui q^n a la couleur 
foncée d'un rouge cramoi(jr ; gras & bien cou- 
▼ert i il faut le laiflêr mortier quatre ou cin) 
jours on hiver, deux ou trois au Printems & 
fAutomne , pour l'JBté un jour ou deux fuirant 
les chaleurs , & respofîtion des vents où vous 
mettez la viande : il f a des parties dans le bœuf 
^ui fe confervent mieux les unes que les autres. 

De loÀiJTeétion du Moût en. 

Du rôt de bifiê 5e gigot de mouton , ils £t 
icrventious les deux St même , tous le cou- 
pez en travers jurqu*à ce qu'il n'y ait plus de 
filet , le ORorceau le plus délicat que vous cou- 
pez ei\ travers 5c en tranches , fe trouve du côté . 
du nerf que Ton appelle la fbas-noix extérieure » 
le côté de la queue fur la croupe fè coupe par 
^uiliettcs , 5c fe fert poui un.morceaux • délicat 
la fouris. eft encore un morceau tendre que Ton 
peut fervic 

te quarré (è fert par côtelettes. 

L'épaule fe coupe par tranche deffus 5c 
devons. 

La poitrine , après avoir enlevé la peau qui 
eftfur les tendrons , vous IH coupez par côtes , 
en prenant les end;x>its oà le couteau ne réfifte 
pas en tîraot du côté <les fendrons. 

B 
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j m ' I I.C cherreau' Se ragneaiu k «liiKqqeiil: it H 
" Dé îi$ îaèmc ùl^ot^ 

th^dts ^^ i^ connoiffdnce au bon Mouton. ^ 

^iandij^ £2 mouton cft Qr4iiiaifcto«fitijbon quand il a 

'la chair noirc> qifileft.gras«n dedan$,lc gigojt 

xoort , h nerfrfin^ qu'il «ft jeune i& de bon ac- 

xabit j iaifTez le monifier le plus que vous pott- 

rttz , fui^ranc la faifon : dans le j?rincems nous 

. avons le gro^ mouton flamand , les moutons 

éeReinis & deBeauyais,, TEté les plus exceU 

,kns fontle^ moutons de pâture ^ l'Automne $c 

l^yvetcfl k tems du meilleur mouton , par la 

• Acilité de le pouvoir transporter des meilleurs 

cantons ^ comme iles Ardennes , B^eims , ip 

vÇ^bour> de 3çauyais 9 de ^réfalé , de Diepe. 

De i/^ diffeition du VJeoM. 

La longe , vous coupez le filet par périmas 
«Tanches ep travers pour fenrir , & enfuite vous 
icpupez le cognon par petits morceaux pour le 
.pr^feDter à ,ceux qui Taimenti deflbus le rognon 
.dans rintérieur.de la longe ^ fe ^ouve un pe- 
tit filet tré^- délicat. 

Le cafi (ê coupe par petits joorceaux avec - * 
ies petits bs : il fe coupe Ucilemenc en app&yant 
le couteau deiTus ^ parce que les jointures en 
.(ont marquées. 

X)u cuiiîeau 3 dans le cui^eau quand tl dk 
rôti , il n'y a que les n€Hx 4e tendre ^ cdle 
de defibus eft la plus eftim<kt* 

3La poitrine ^ acprés avoir! découvert lestea* 
drons -d'^ne |«au xrhanme qui tles couvre , vous 
coupez la poitrine «1 traders pour en fêparer 
les côtes d*ayec les cadrons » c*«ft ce que vous 
/erez<^féI^^ent^en^r^Q;lat|'^fldraii du ^^ 4fl 
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^ndton où le couteau ne réfifte pas , ^& Snfoite tui 

-coupez^ par ,{>etus morceaux. Dfim 

li (jiiatré fe coupeur côtelettes j ^pre- diffu^\ 

Jlajit bien le joint^ou en filets , coin me la tUnd^ 

IôM;e, VisniH 

" X^aùle <; au ■ îdcffous de l'épaule fur la gau- 
cke (è trouve une petijce noix enveloppée de 
■graiàe que vous ferveî d*àbord pour le morceaa 
le plus délicat-; le réfte de T^paule ^edus âc 
dcflbus fè eoi^pe par tranches, 

, La tête de veau , les morceaux les plus, e^i^ 
ibés font les yeux, après lés oreilles , Ta cervelle 
fc (crtâ ceux qui Taiment , enfuite vous coupez 
la langue par morceaux ^voas ave;t encore les 
bajoues ,le$ os eu t<»us tcoiirez xle la viande 
après 

Le cherreuil &le dsam fe faveat &fe co»^ 
ipent comme le veau. 

peia cfl^^âîffkHce du hof$ Vei$0. 

. ^es meilteurs ibnt ^ceux Je Caën , dé Poii« 
"toife , de Houen , & ^e Mpntargis j pourquoi 
k veau ibit bon ) il lil«t^*il ait deax^mois i 
pi«is petit , û n*a ni fuc ni faveur -, plus fort » 
il eâfiijet à itve dut ^ '5c b*«{1 poim^ délicat , 
il faut le cboifir btàne -8cr ^gftas : les reaux de 
lait, qui vienncot des environs de Paris > quoi- 
que ^t^ {orts,lGfit%btis -quand ils ne (ont point 
fatiguéft. .11 j^ djis Yej»ux .qui fe .cottpipffnc 
prpnvptemetir;, d'autres fan$ ênre çorrompujs oo^ 
un mao^ais^ouci celiptoviçot ^ fe45(ue dans 
te irikndçs çbaicjttrs , p;n les expofe au folçilt 
^p^es qu*Qfi leat,^ domé ivoire du lait ^ ^ 
comme ^.^ou çu^ Ui le djimp le veaji que To^ 
4iicbete„ia jitntcfxcad le m^r^is gp^t djf 
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-JJ^ Ùe ia dijfelfion du Cochon. 

dfffec' L^ huxç qui Ce fért pour uj) CQtrç-^mjt frôi4 f 
tion 4^^ comniencc a ft fèrvir en coupant du côté dç^ 
yimdfiS* oreilles ju<quçsaux bajoues > je c.hignon fs fcit 

après par f>ç.ti|es tranches minces. 

Le qiiarré ,'lc filet , réçhigniéç (ç coupent paj: 

fecitçs tranches mip^és U en travers. ' - 

Le jambon (è coupe par petites trancl^es ei|i 

travers., toujours du gras & dû maigre., "" 

• Le îfanglier fç pupe 8f fc fç^ co/ijpje le 

cochon^ . ' 

Die UMjfeition d^ fâarcsijfin & du 
' Cochon de lait. 

J*a çiiflf^ion fe fait de m^mc, après qu'il e[J. 
fervi fur table > yous commence^ par coupej: 
la tête , le^ deux oreilles ., & féparez la tête 
jcn dfux ,9 enfuite /70u£ cbupç;z l^épaulç g^Ur 
che , la cuifTe gauche > Tépaule droite & H 
cvà& droite ;. vous leve;i: ^près la peau pout 
la fervir toute ^coqu^nce , les jambes , les 
f ôtes , U9 morceaux fth du col {ont des 
fodroits très-délicats , Tépine du ^os £t cout 
pe en jeux i le côté des côtes qtU y riefte 
îatta.ch^ , fe fert p^r pçiitç laojccaux^ 

De IfL diffcBipn de la mUille &£ihier^ 

Les principales piatn.es de la volaille fopc 
ïe col» les deux ailes , les deux çùiflcs , 
rieftomac , le croupion ; ia cmrcàfîe : les 
porceaux içs plus hp^nctcs à présenter font, les 
ialles & abrés l^s«blapcs ^ pçur la VolaîUc 
zotie \ ctm .<|uî edr bouillie , les cuifles font 
Içs morceaux les plds homîétes a préfentér. 
1^% dilT^ipii (t fyiiv m prenant P,aîlejdçl| 
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inàia gaache ou avec une fourchette : tous - 

prenez de ift main droite le Ncouteau pour jyg l^ 
couper la joiaturie de Taîle , ù achevez de Wij^r- 
4a maity gauche , en ^tirant raiCe ^ cède ^i>i»4tf#^ 
âifêment y fi vous tenez ferme la pièce de y^^tn^àê» 
tolaille avec votre fourchette » enfuite vous 
levez du même côté la culdè , en donnant 
«n coup de couteau danr Us nerfs de la' join- 
ture > & vous la tireï de la' même fa^ on avec 
la main gauche : la ro^me opération fé prà*' 
tique pour l'autre côté s vous coupei enfuite 
l'eftomac , la c^caiTe & le croupiou e» deux i 
c'efl ainfi' que vous^ diiTéqueï poules > poa-' 
lardes , faifans , perdrix & béciafles ? les mof^ 
eeaux les pln^ déHcat» dit faifan > font les 
blancs de Teftomac '&: let cuifles , de lai 
béca^ la cui/Te ed la plus eftimée. 

Le pigeon , quatid il eft gros y le oeut 
couper comme la viande blanche ; quand it 
eft moyen* , il fe coupe en deux pat te dos, 
en fatfant tenir le croapiôif avee les deux 
cuiflès , ou en deux morceaux en travers. 
. L'oifeau d« i^iyièfd 66 fe canard (è coupent 
iiir Tedomac par égaiUettes , que vous o&cvà 
pour le plus délicat , enfuite vous levez les 
ailes ; les cuifTès Se la carcade. 

Des lapereaux , le plus eftimé «ft le filet : 
vous commencez a \t fthdre" depuis, le col 
en defcendant le long de l'épine da àos , 
après qu'il efl? levé ,< vous le coopet par 
morceaux en travers pour le fcrvir;,- les pe^ 
tits filets dû dedans fontj excellens \ k .reflé - 
fè coupe â là volonté. 

Les levreanx fè coupebt & fe fervent de 
k* ii^éme façon que les lipereaax. 
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CHAPITRE III. 
Du Bxtif. 
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IN expli^oaiit les> plinciptles pLme$ éà. 

/ Bccttf > ft iVciicrevAi paint liaiu le détAÎl 

dé; <fe que nous iipf«eUotifl butf* boucherie; 
cftce Tîftnde ;i*e(l <i'u&gc que dans le bas 
Peuple } V^çpïStmçàtgf ehcz. eut e(b force 
ici r poivitt ,. >i»*igre î. aÂl i éehalotte ► pous 
CB relcYer le gDvi^.mifpvde* 

Voici ce <ïatî. :eft d*tt.fagc^ cfcefc- kd Bour«. 
geois & Gens ^ai naiinerit bo/ine tabie»U 
cerrelle , la. UagQf i le pliais >.les. rognons ». 
là: graiflè a U queue] ViMs /« cnifi u»u$ 
é$vâns larcalone > la tranche ».la pièce n>»df t. 
le gîfted la noix^ le- cimier » )a inoclle : mpith 
U. €Hiff0 fiint Taloyan 5 les. charbonnées ^ les. 
flanchets & les . emrecQEesN , la^ poitrine > les 
tendrons de poiujnC; >; ktf palktoos- &. I0 
gros-bouc. 

0? /à langue du 'Bctuf. 

£»erce^ Elle fe met cu^re à la- braifô qui fe fkicv 
ayec iêl>. poivre >. UQ bouquet garni de per* 
fil j- ci|t|oulè-y,thiiit: > laurier , baiîlijS y <^ious 
de géro^-, oignon$% ,; racines, » da bouillon- 
que ce qu'il faut- pour* nf^uillcr U; viande .$. 
uices ^uire. â très «- petit feu , qoandi elle e(t 
cuite , otez, la peau & la. piquez de petit 
lard , faites- la i cuire après ï la broche , fer- 
vez deflous une faufb comme cellç de q}Ou. 
ton , en y ajourant un filet de vinaigre,:. 
vous trouverez la fauflc a^ Chapitre. XY^ , 
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VottS l* mettrez encore en miroton , quaiut ^ 

clic eft cuite à la braife comme cî-dcvant , p<# 
ôtez la peaa > coupesi^la en tranches", arran- Bot^f» '^ 
•gez - la fur le plat «^ue vous devez fêrvir 5 
&ites-la bouillir doucement dans une fau{fê , 
comme celle que je viens de dire ,« & lî| 
fervez à couxte fauffe. 

Langf^ de Bœuf en paupiettes^. 

&ttz le cornet à une iatigue de bœuf it Entrée 
la: faites blanchir un demi quart d'heure a 9c hors- 
l^eau bouillante , niettez - la enfuite cuirf d'oenTn 
itans la matmires à la pièce de boeuf jufqu'à 
ce qae la peau fc puiffe enlever 5 elle ne gâ* 
Cira pas votre bouillon , ôtez - en la peau hc 
là mettez refroidir ,' après vous la coupez en 
ttanches minces dans toate^ fa largeur & lon- 
gueur ,cOuvrei chaque morceau avec dé la' • 
^rte de gaudiveaû ' ou autre £arce de viande 
de rèpaiflear d*o'n petit ècu ^ f2iStz w^ cou- 
teau uempè dans de Toeuf foi la farce , roulez:- l 
l'es enfuite &' les- embrochez dairs- un hatclot 
après avoir mis à chacune une petite barde àt 
lard , faites-Iesrcuireâ la broche y quand eile$ 
feront ptcfqae cuites rjéttez de la mie de pain 
fur les bardes , faites prendre une couleur dorée, 
à feu cl#it v& t'eus les fervircz avec une fanflc 
piquante dcflbus-, que vous trouverez* la pre- 
mière , a l'article des fàuffes. 

Langue de Bœt^ au gratiK 

Prenez une ïaftgùe rfe bœuf & la faites cuire Éntféë 
dans la marmite après Tavoir fait blanchir 5 & hors- 
, qaand elle fera cuite , otez en là pkau & la d'oeuvre- 
mettez refroidir , coupez - la entranches , 
hâihez -du perfil ^ ciboule , cinq ou fiz feuille) * 

B^ iiij ; 
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d'dbragon , crois échalotes , capes &mraniw 
chois , prenez une demi poignée de mie de* 
pain que vous mêlez arec gros comme la moitié*^ 
3'ua œuf de bearre > & une pactie de ce que 
TOUS avez haché j pour mettre le tout enfemble 
dans le fond duplax » arrangez la: moitié de 
la langue deilus , aifaifonnez de Tel > gro» 
poivre , & le reliant de vos. petites herbes 
oefius , arrangezrune féconde couche du redant 
4e la langue , fel , gj:os poivre, par - deffus , 
mouillez avec trois ou quatre cuillerées de 
houillon y de un demi verre de vin« faites bouiU 
lir jufqu'à ce q^a'U fe falle un gratin dans le 
fond du plat > en fervanc vous y mettrez oa 
.feu de bouillon «. feulement pour que cel» 
marque une petite fauflè. 

Langue de Bœuf à taperJUlade. 

Inrréfc. Faites - la blanchit un quart d'heure à Tea» 
^ hors bouillante , cnfuite vous la latdez avec du gro» 
«.œuvre lard , & la mctttîz cuire dans la marmite i la 
pièce de bœuf \ quand elle eft cuite vous ôie^ 
la peau & la fendeî un peu plus de moitié 
dans fa longueur pour l'ouvrir en deux fans 
la féparcr , Icrvcz - la avec du bouillon , fel , 
gros poivre y un filet de vinaigfe , fi vous vour 
kz > & perfil haché;. « 

Langue de B(ef*fenèrez>cHe\, ô" au^ 
très façons* "^ 

Intrée. Faites l)i cuire à un peu plus de moitié dans 
de Tcau , ôtcz^ enfuite la peau & la coupez 
en filets minces que vous arrangez dans une 
caflerole avec perfil , fiboule , champignons , 
le tout haché très-fin , fel , gros poivre , huile 
ime y faites - Ja cairc.4 txésrj^iÂt feu ^quanA 
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die commencera à bouillir , mettez-y un verre i m 
de vin blanc ; quand elle cft cuite , dégraiflez- 'Di» 
<lli ,. Se Y mettez un- peu de coulis', &'en ièr- Btcuf. 
vant , h elle n'eft point aflez piquante , vous 
y mettrëz^un jus de citron. La îangitè fe met 
encore avec uii ragoar de concombre & di^ 
verfes autres légumes , & à plufieurs fauifes 
différentes, cOmme ravigotte , petite fauflc,oii' 
hs fert pteuf entre-mets ftoidi , quand cUcs fonr 
fourrées ,falées, fumées-, & fccliées.' 

Ccr'Oelies' de Bœuf dt flHJtCfiri'fafoHs^ 

Elle fe ftiit' cûirè 1 la' braife , faite atec Enttét; 
Vin blanc , Tel , poivre , nii bouquet" garni ; 
quand' etie eft' cuite , vous la retirez de fa' 
braife , Se la fèrvez avec une petite faufle 
appétiffante que vous trouverez au Chapitre 
XV/ott avec- un ragoût de petits oignons Sc 
déracines; 

Elle fe fert eftcote ftite , pour lôrs il faut Koisi^ 
la mairinér avec fel , poivre , vinaigre , uA d'oeuvre^ 
morceau de* bearrt , manie dff farine , ail , 
perfil , ciboule , thim , laurier , bafilic , feites- 
là frire après l'avoir égouiée & farinée: fcrvez-^ 
la garnie de jpjerfîi. . * 

Palais- de • Bœ^f en menks droits- x^ 
- autres façons. 

ir ftiu t d^àbôrd le bien nettoyer «c le feîre * ttôrsi 
cuire dans Teau , vous répluchez. enfui te de d'ccuvre 
fes peaux- , &• le coupez par filets : paflez- de" 
l'oignon ftir le fôu avec un morceau dé beurre; • 
quand il eft' â moitié cui^ raetttz-y le palais 
^mouillez votre ragoût avec du bon bouillon, > 
utt peu de coulis , un bouquet garni , aflaifbn- 
fli-ïle bon ^\\\ :- c(uand il eft bien dégraiffé", 5c 
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Lk CuxsrniEUE 
fauflt afTez rédoice » .mettez- 7 oa-pcadd' 
Djf moutarde en fervant. . 
Bœuf, Vous pouvez encore les fcrrîr cntiecs fu^ 

Ho s ^* ^^^^'* ^^ ''^ fai&Qt mariner arec huile, fine , 
à'œ '^^ ' ^"^^^ poirte , .perfil , ciboule , champi- 
a.a^4yrç gnoag , , une pointe <J*ail , , le tout hkhé , , 
trempez - les bieti dans . la • marinade ^ j8c les . 
p^nnez arec dé lalmie de pain , faites • les i 
giillet , & Cervez deifous . une. £au/{fi' claire Sc< 
p|<]uante « ou fans jaudè. . 

. ... ,PAlais. de Bctuf mariné. 

HorS'. ' . 

d:«teritf ' Prenez des palais .dé . bcsuf .cuits i Tesiu • . 
après les avoir épluchés « . vous ies coupez de * 
la longueur & iacgeur du doigt : faites - les ; 
mariner avec Tel , poivre > une gouife d*ail » . 
du vinaigre , ,un pçu de bouillon » un petit 
morceau de beacr« manii de £ar|ne > unefaeillc • 
de laurier > trois cloux de gérofle > faites ti^ic . 
la marinade ) &.mqttez dedans les palais de • 
bccuf pendanr deux ou trois Rbiues ; retirez-lea c 
enfuite pàur les faire égouter , efluye^-la U: 
\hi farinez , faifcs-lcs. frire .SdXtixtiL axec .du ^ 
pçrfil,fi:it. . 

Ahmetfcsdé pMÂisdé Bœstf.^ 

Hors- 'pxtxacL dèijx palais de bgeuf xuits â Teau , , 
• Auyre ^^^^^ ^^ .aroir ^pluckfe , coupez-les comme r 
dcs ftlumcttes M les iaites-m^ritieiç arec du : 
citron > .un peu de ièi 1 perfil en btancbe y ci». 
. b^ulc entière » quand ils ont p^s goûC'> ,mec-^- 
tez r les égoutec & les trempez da:ns une pâte ? 
faite de cette faf on , ^etstez dans one caiTerole z 
deux bonnes poignée de- farine > ,uoc cuillè- 
re d*httilefine 1 un peu de Tel fin , &'d6lay<a^/ 
petiot à petit aiH;c ..de. Javbiecre . jttr<{u'à^cC(i^4j»w 
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vbtfc pitc ait la confiftance d'une crêmc doa- i* 

We , trempez dedans vos palais de bœuf, & D« 
Jès faitcsf frire de belle couleur , fcrvcz le Bœmf, 
plus chaud qiTc vous pourrez. ^ 

Croquette de palais de Bœuf. 

Prenez trois palais de bôeUf cuits à Teau » Hofs« 
épluchez^es &1es coupez en deux tout entra* d*œa- 
tèrs dàtis toute leur longueur , faites ^ leuc y^e on 
prendre da goût? pendant une demie heure > £Qtrce. 
en les faifanrinittoitner, fur un petit feu avec 
du bouillon , une goufTé d'ail , deux clous de 
gérofie ^ -' thitn » laurier > bafilic , lé! , poi- 
vre i enfuite mettez- les égodtcr, & refroi- 
dir ; mettez defTi^s chaque nrtordeau de la farce * 
de viande , aiTaifonnée de bon géût , de i*é- 
pàiffeur d'un petit écci , roulez les palais de 
bœuf pour les tremper enfuite dans une fâte 
f^ite avec de la fisirine délayée avec une cuiU 
letée d'huile & un demi feptièr de; vin blaiic , ^ 
du kï 6n. Il faut qiie la pâte file en la verfant 
de la cuillier , fans être trop claire » faites - les * 
fiJirc ; fecvez garnis de perfil frit. 

' Gras - doabiek U Bôui^géoife. 

Picnez dtt gras - double cmt à l'eau , aftis Hdrsi* 
ravoir bien neitoyé , coiipez-le de la grandeur d'œavr« 
de quatte doigts , <& le faites matiner avcg 
fàj poivre , petfil , ciboule , une pointé d'ail , 
lé toat hâ<?bé , un peu de graiflc du derrière 
du" pot , ou dû beurre frais fôndu i faites tenir 
t6tft ràfaifonnement au ëras- double pànhé de, 
mie de pain , A: le fait» grilltf : ièrv«z avec ^ 
AMiauttoaa Thiaigre'. 
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LA Cuisinière 



J>H Gras ' double à U fauffe Rden. 

\:.oupcz de roignon en dcz. qwc vous padèz 
HoiB- fur le feu avec un peu de de beurre* jquandil eft à 
4'cçuvic. moitié cuit, mcttcz-y. du gra^- double cuit à- 
i*cau de coupé en quarré , affaifonné de îel ,, 
FPivre , un fifet de riuaigrc , un peu de bouiU 
lonilaiflez bouillir une demi-hcure, en fcc, 
yant mettez > y un peu àt moutarde. . 

Terrine À Va Pdijanne: . 

^ncrécr Prenez de-la*trançhc debowf <jac vous coa- 
fcz en pcti tes. tra nches ,. avec d« petit iardi 
• maigre,. perfil, ciboules- hachées, fises épi» 
CCS , une feuille de laurier : prenez^ une terri* 
ne , feites-un lit- de bœuf», un lit de petit: 
lard ,,un p«ii d'aftaifoiinenient' , & à- la fiii* 
une cuillerée d'eau, dé vie & deux oiillerées. 
d*eaa , faites cuir& fur de la» cendre chaudtt 
comme du bœuf ^ à la «mode , après avoir bien» 
hpuché la terrine ; quand il eft, cuit , dégraif» 
fez fi vous ie-j«gezci propos ^. de. fiervez. dan», 
là terrine. 

La. terrine à la» coiîene ft fait dcla-mêmc^ 
façon , à cette diiFérence qu'à la place de petit : 
lard vous prenez dé la. coëne dé lard. le plua^: 
nouveau quinefehte rien, que vous nettoyez,, 
jégraifféz , ,& voas en fervcz dé incmc. . 

Rognops'dt BittifkUâ Bàurgeoift.. 

^ùïs^ Goupez- le par filets inkices , , faites - k 
^**^^'^ p^ffer fur le: ff u aT«i. un^ morceau dé bburre*,. 
fel , poivre , perfil', ciboule ,,une ppinie d'ail -^ 
le tout haché j quand il' eft cuit , vous yy 
«acttcz un - Bkt dé. yinaigre.» ,\m pou dé. coas- 
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IVs , & ne le kiîâez plus bouUiir , crainte qu'il ■ 

ne féracorniffe.. , Dk 

• Vous fer yez. encore le. rognon dé bœif cuit Bàfmfr- 
a la.braize avec une (aufîe piquamcr oa uner 
fauflè â récbalocte. 

La graiiTe fert i faire toutes fortes de farces ,♦ 
Se â nourrir des>braifes &. cuire de cardons ^ 
dIEipagne.. 

Queue de Bœuf en ^aucBepx>t: ,. c? 
autresfaçfins^ 

Pour faire un fifauchepordè qoeue de boraf i Ena^,'. 
TOUS la coupez par morceaux > faites - la blan- 
chir & cuire avec bon bouillon >an bouquet 
garni , peu de fel j il faut cinq^ heures decuif- 
Ibn. Alamaitiédelîcuifïbn, tous • y mettrez 
oignons , carottes , panais > navets , un peu dé 
choux , \t tout blanchi & coupé proprement ; . 
quand le tout eft cuit , retirez- le hxr- un linge 
ft rcfluycz' y pour iju'fl ne reftt' point" de r 
graifTe 5 arrangez^enfûite - les- légumes avec lât 
viande dans une terrine propre â ftr?ir fut* 
table : dégraif&z lafauffè oà a cuit la viande^>, 
mettcz^y ujt peu de coulis ,-& faites réduire - 
&r lefèu; fi là faufTé eft trop longue >- prenez' ^ 

rrde qu'il o'y ait-point trop de fd , pafTcz- 
au tamis > & fervez deCbs la viande '5c lét 
game'j^vousfoavez^encore fervir la queue: de- 
là mêhae façon ) en ne mettant qu*àoe foi^e . - 
de lacune à la fbis) . 

Vous fottvtx; MMj^ la fiivtr fans légume , ât: 
mettre à la.plaee «iSercntes fauffes} mais: il faat: 
toujours que la queue foi t cuite à la braize que - 
vous faitea coamve ceUe de la langue de hceuf^ , 
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Queue de Bœuf en m^i^teloÊtè: • 

Pfcnezunc queue <le bœsf qiic vous coiiî 
pez par morceaux y ^ la faites blaochir dans 
Téau bouillante , retirez - la dans Teau frai- - 
che , .pour la mettre cuire â moitié dans du 
bouillon ytians aucun aifaifonnement ; lorf- 
qu*elle fera à moitié cuite i vous ferez un roux ; 
avec un peu de btftïrrc &'une cuillerée de fa- 
rine i mouilkz ce roux -avec le bouillon oà< 
TOus avez fait cuire la queac de bœwf ', met- 
tez . y les morceaux de queue , avec une dou- 
zaine de gros oignons entiers que vous aurez* 
ftit blanchir auparavant ppur leur ôter la pré- 
^ micre peau ; mettez Ain demi - féptier de vin ' 
blanc ^ un lx>uquet de pcrfîl' > ciboule , une ' 

fpwSt d'ail > une fûiille de laurier , «un pea' 
é thim , du bàfiiic ,^Àix ck>&x de géroâe, 
fet , poivre 5 .kites cuire à pçtit'ffcû jufqu'à 
ce que la'<îiieue & ie«' oignons fbicnt cuits , • 
ayez foin de bien dégrailfët ; mcttciz dans la • 
f^u/Iè un ancilbis haché > deux pinéées de cà- 
pfs entiers , dretf^ les' morceaux de qileue ' 
de bocjf dans le milieu du plat^, les oignons ' 
autour > & au - de(Tùs mettez ^ y fept oit huit - 
morceaux de pain conpé , de la groilèur d'un ' 
pçtit écu , que vous pafferez au heurre étant 
p^cts â fervir : arcofezvltf tocft avec la^&uâe ' 
qtti doit être courte* 

Queue dé B^ufaUfmnté Ménehhult. 

jl^jji Cotfpeï une qj^ue de bœttf (wr tr'ois ^p^dt*- 
d'ouvré ^^^^ > ^^^ ^^ cqp^ez' d*abord pir 16 mii 
lieu , &'ié gros bout vous leièodez cir deioc - 
ftt£,c le couperet : faites • la cuire daits la mar* 
inite^JA p\é«edc^bowf i quasd ^e -cft caite^ y 
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▼QBS ii 'mettez refroidir, «nfaicie vous là'fai- ■ ■ 

tes mariner pendant une heure arec un pen DU 
d'huiler, fei >,gto» ppivre, perfii > ciboule, Bœmf/. 
deux .échalotes , une pointe d*àil > lo tout 
Mcl|é très* fin , .faker tenir la. marinade après^ - 
la queue «n la-pannant de mie de pain , fai- 
tes griller de belle couleur en rarrolàat du rcC- 
tant dé fa marin adcf pendant rqu'clle -cft .ûir . 
lé feij. Servex fans fauiB. . 

Gdétn de Bœuf de pléjiéurs^fdç$ns» 

Là culocre cft la pièce la plus cftimé« du H6rs > 
tfccjf , elle fert à faire d*exccllcns potages > ^^d'ccnvrc .: 
fait honneur fur une table pour une pitéce de 
milieu 5 elle fe fort au naturel fortant de la.'* 
marmite j on quand elle efV bien eiïuyée de la * 
gtaifle &^ bouillon , tous y pouvez mettre dcf- 
vis tine bonne faaiTé faite avec à^ coulis > per-<^ 
fil ^ ciboule j anchois > capes> une jointe d'ail-' 
le tout haché & affaifdnné de bon go&t ;. d*au- - 
tïcs la fervent encore garnie de -petits pâtés : : 
Yoilà les façons les pins communes , ccMes qui i 
font les plus recherchées & les moins pratiquées i 
font celles qui fuivent.;. 

Culotte: à là èraize 0m>^r oignons s 

d'Holiandt. 
Vttus picnez une belle culotte ^uc TOUS Ji- Q^offg.^ 
iàfStZy ficelez-la & la .faites cuire dans •ttnc-£mj^ç^ * 
bonne braife faite avec une pinue de vin blanc , 
ètt bon bouillon^ tranche de veau > 4>àrde de. 
krd, un^gros bouquet garni, fcl, poivre; quand J 
elle cft cuite â moitié , v^s y meurez envirpin 1 
tsente oignons d'Bollandc , ou au défaut vous • 
pienez dfi^ gros oignons rouges i ^uand la pièce : 
4«4)«nif.<£<«iK^ leiircT^ft^^i^ la bic» c^j^ ^ 
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de fa graiflè , dreiTez-la dans le piac que n>QS^ 
deTeZ'feryir ,.& les oignons autour , êc ierveft 
deflus une bonne fatiflè de- belle couleur en ^ 
fi^iffMtcnire^decutê-fafM'À la brsiKe- , vous 
la pou^re^t-direffifier de différents' ragoots ou dû 
dittéreates faufTes» fuivanc le goât da Ma^ître. 

Cnlotte cte bo^uf k l'a C^irdmale. 

(Stos* DéfofTez â forfair: une culotte- de boeuf de 
Sntre- dix à doute livres , cooj^ez une livre de lard ^ 
mets cn^ lardent «ae vous* maniez^ avtc des fines 
firoid. épices &. du fcl fin , lardez- en partout la pièce* 
de boeuf fans toucher au-deflus qui eft couvert^ 
^ enfuitevous prenez un demi quartcroû de fal- 
^ pctrepalvérifé:, & en frotte* la chair ppur la- 
renire rouge > niettez-la culotte dans une ter- 
rine avec une onctde genièvre Mxt peu con-- 
ca(I2 , trois feuilles* de laurier >^un p^a de thim 
& badiic > • une- livre de (èl ,.couvreitla terrine' 
& y laiffez lavîandc pendaat huit jours ; lôrt 
qu'elle a ptis fèl ,. lavez- la' avec de Taii chau- 
de, mettez quelque batde de lard fur ledeiffus' 
de la Culotte du côté qu'elle <ft' couverte de 
graille , enveloppez- là datis un totch'on blanc & 
la ficelez*, faites - la cuire à petit feu pendant - 
cinq heiKcs 'avec trois ^hopines de. viit rougç ,^ 
une phite d*eau ,cinqoii^ o^ignons , deur^^ 
gpufies d*ail, quatre X)û cinq càrottcsi deux pa- 
uaiss Airie feuille de laurier, bafiHc , th'ioft , qua- 
tre ou cinqcloux de géroÔt , lé quart' d'une' 
inufcade , ,pcr(il , ciboule j-guand die* eft caittf 
TOUS rôtez dû feu & la laiflez refroidir dtins (i 
caiiTon iufqu'à ce qu'elle foit tout^â^ fait froide ; . 
Touspouvez fairelaipénie chofcavec un aloyail^ 

Cùlon€ de Bûffif àTAn^lûife. 
Si'Tcms vouiez «e point prendre use €i4lot«r 
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^totts. pouvez faire la même cho(e avec un «r 

endroit de bœuf de la groHeur. qjie vous. Dn" 
jlLigez à progos >- prenez, ce que^ moms voulez Bcg,»fJ. i 
&*le ficelez ,, mettez - le dans une marmite ^ ^, 
proportionnée à ia grandeur avec deux ou r ^z- 
trois cacottes ^ un panais , crois- ou quatre °" 
pignons > un. bouquet de perfil , ciboule ,> 
une gouffe d'ail ^ trais^ doux de gésofle , une 
feuille de laurier >> thim , baHIic ,. mouillez^, 
avec du bouillon ou' de Teau , Tel ».. poivre , 
faites cuire à petit feu I5c courbouillon ; à. 
moitié de la cuifTon vous y mettrez des pe*- 
tics, choux préparés de cette façon , prenez 
un gros choux , ôtes - en (es feuilles les 
plus vertes , & le faites blanchir entier a l'eau 
bouiUante pendant une demi heure, retirez* 
le à Feau ^aîche > &. le pfelTez fort fans 
caiTer les feuille >. enlevez les fouilles uue à 
une , & mettez dans le.dedan$ un peu de farce^ 
de gaudiveau oa d^autre farce de.' viande y. 
mettez trois ôu^quatre feuilles a* mcftire que* 
vous y avez mis- de la farce Tun for Tautre 
pour en former des petits chou3ç un peupluf 
gros qu'un œuf >, ficelez - les tt les mettre^p. 
cuire avec le bœcf ; la cui'flbn faite- , égoutez 
te tout & Teffayez de fa graiffe » drcîfez" 1er 
bœuf dans^ le plat ,. coupez chaque choux par 
la moitié & les arrangez au toun du bœuf eit- 
mettant dehors le côté coupé ; , pour la- faufle- 
▼ou s prendrez» un^ peu de la, caiffon que vous; 
paflèz au tamis , dégraiflcz - là ,& y mette», 
un peu de coulis pour la lier ,. faites la- réduire- - 
for le feu a^i point d'imefaufle. Servez fus: / 
la viande & les choux.. J 

Culotte de Bœuf AU fiur^ 

ficenezcune culotte de bœuf: de la groAuxt 
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qae fons juges: à propos , défoiTez-la^ (i roûs 

▼oalezi delà lar()ez: avec dagros lard > aflai- 

Tonnez de fel » fines épices ', mettez- la dans un 

' ^ yaUTeau jude à fa. grandeur avec unechoptne 

Grwic lie yin blane,^<Kivre«a?ec un couvercle & bou- 

BOttte. ^jjçjj i^j bords avec la pite yvfaitts cuire an four 

pendant cinq ou &x heures (uivant fa groâèur , 

Se la (ervireziavec fa fstuffe bi^ dégrailTée » 

TOUS faites cuire de cette façpn on aloyau. 

£île le mer encore en ballon „ en fumée , en 
fâté chaud & frofd , â la broche piquée de gros 
krd & fines herbes. 

Ufage dïï la ^r/^rnSe de Bœuf. 

ïlle fett à tirer du jus , a faire d'éxceilôW»' 

E otages , do boeuf à la Royale ». que vôtt>« 
rdez. de gros lard manié avec perfil , ^iboule^ 
ehampignons , une pointe d*à il , haché >• fel ^^^ 
«loivre \ faites^Ia cuire à petit fim dans ïow 

Ets;vçmS y poavei ajouter plein une cuiU 
et à bouche d'eati de vie > quand il cft câtt^^^ 
lérvez^le froid r-^^on s'en fért auffi à garnir 
«Us braizesr 

- Saucijfonsdi tinasmc^ei- âe Bdmf. 

Entrée. Ayez àn/noreeau dé boeuf ceispé large' 
on En- dé la grandeur des deax mains > » ^is de* 
tremeti deta dpigl$> coof^ - la- e» deat en la laU^ 
ftoiAr ^M^isiva ârmeme kr^upar , bîttwar-la pcmr 
l'ffte&r eantet: , enfottt ^ntm» rafratchi^ez 
le9^b«alft enf \cs coupa» un peu pour les^ 
rendre- égSRBc , iJbrvez - vo'is de ces rognures 
pour les ïâcH«ra»ee de là graiffe 3e bœuf ,. 
perfil ,. ciboule , ^ampigiioos , deux écha- 
lotes , quelqQcsr fèuillés de bafîiic ,«lé tout' 
haché très - fiii , fel , gros poivre , liez cette - 
fàcce- de ijuatre jaunes d'œufs , SC^ la»^ naetcint^ 
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B ©•une BOX SE. 49: 

ftr les tranches de boeuf » que vous roulez ■■ ■ 
a^téi e(i forme de faucîfTon >,hcelez-ies dé les îyu 
faites cuire dans une caflèrole proportionnée Btuifi. 
à Teur gifandeur avec un peu de boailloD j ua 
verre de rin bknc , fcl, poirrc ,. un oignon 
fâqné ié âtMJL cXoiTL de eéroâe , une carotte,-, 
nn panais , faites caire a petit feu >. enfuice 
votts pafTez la cuiflbn au tamis & la dégraif* 
les , faites la^ réduire au point d^ine latidè 
&<» être de haot gôét , ftrver-- la fur les 
iaoeiflons ^:YoHs pourez eneoTC les fervir arec 
tel ragoût de légjjme^oe ravts jagez àpiopos». 
fi v\>us Toulcz lesfcrvir froids pour entremets j. 
ÛLite^ réduire la ûuâfe en la laiflant bouillir 
avec J«s faticiffotis fofqu'à ce cjû'il ùe refte- 
prefquenen ât la graifle phitSez refroidir arec. 
ce qai refte. Se les^fer^pez fur.une (êrrietie. 

Ufitge dt lif^féece roftdt. 

£lle peut &f Tir au même ufage qae là iraach^ 

. I{ ftft au même ufage cuie la tranche de." 
kœiif,, voyez ci-derant tranche dé bœnf, 

Vfngt de l» moelle de Bœuf. . 

Bile fert à faire dcs: fisirces , des petits pâtés » . 
des tourtes & ct&he a la» moeUe , . à . nourrir' 
dès cardons^ &autrésicgumes.. 

; / Aloymxâe plusieurs façons. 

. L'on le: met comœtinémeat y^uand-^ilCeâ;: Groffe 
tendre , cuire i la broche ,& fe fert dans Emrée. . 
fon )as ,,ou fi^ vous voulez pour le: mieux , 
TOUS lev.'z. le. filet qtaec vcès coupez en train 
çhes minces , i«cttcz-Ie dans une cafllcroie- 
ayeç^une, ra»f6 faite. aarcc. capwt , .aachûi*^. 
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44 t A Cvi&mitKÉ 

champignons , une pointe d'ail > le tout Idciô 
& paffi^ avec an peu de beurre y Se mouillé 
zrcc bon coulis 'r quand vous avez dégraifTé 
la faud^e Se aiTaiConné de bon goût , mette^^e 
filec dedans avec le jus^ de i'aloyau y faites 
chauffer (ans qu'il bouiUe,& fecves fur l'aloyau* 
întrée.' Vous pouvez- encore- fcrvir ce mcme filet 
avec pluhéui« légumes-, ctHume- concombre » 
céleri ,. chicosée , cardes ^ il fe ferc aufli etk 
fricandeau > à. la braize , comme la culottô 
a la braire r qai eiï ex{4iquéc ci - devanr V 
même CataSk-, mém& sagoutv 

IT/ife' d0 tfnmeéiH é' des çharifonpees^ 

Les charbonnée» , quand* elles font teo^ 
dres y fe peuvent mettre far le gril , avec 
pcriîi y ciboule > champignons , le tout hâ^ 
ehé , fel , poivre , huile fine & panne avec 
de Ia> n/ie de' pain ypout le mieux faites - lès^ 
cuire à ik braîzl; » que vous faites comme 
pour la- langue de boeuf , pagp jo , & fer-- 
xtz dejfTus différent ragoûts de- légumes ,- 
Comme* vous le jugcrer a propos , eues fér- 
vcnt auflî à jRàire du bouillon, te. trume/M 
ii*eil bon qu*â ' faint du bouillon, pour Ies> 
jerfonnes en fantél 

Charhcnfiée de Êàufen pdpittoter. 

Jtotréé. -Prenez unt cha^rbonuée ou côte de bœuf",. 
Co-jpesE- proprement "^ là^ mettez cuire à petit 
feu avccr du boaUloH,oa une chopine d*eaii / 
un peu de-feb >. & du poivre; quand elle fera 
cuite , faites- réduire la faufle qii'eUes'attaw 
chc toute A'pRS JS côte , enfuite vous la 
mcttezmariner aVec de*l*hiiile ou du beurre,. 
perfii «jcihooie >.. échalotes > champîgnottS:* ^ 



V. 
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Sèt6m1i^ché très-fin » un peu de bafiik en ■■■■■■ 
f oudîe , met(ez-la cèce dans une feuille de Dm 
papier blanc avec toute & marinade , pliez le Bettes 

tapîer comme une papillote , ^rat{Ièz-la en dé* 
ors & la mettez fur le gril arec une fèuiHe de 
|>apier dtffqns auiïî graifl2e,fân:es griller à peti£ 
fèii des dpux: côtés. Serrez arec le papier. 

Vfa^e de la poitrine de Batuf. 

La poitriQp & le jiendron 4]e poitrine (bnc 
les pièces les ntus çftiraéps > après U culotte . 
pour Xervir ku: une table » çUes (ê peuvent 
accommoder de la même &$on que U calotte, 
yoycz ci - devait çulotfe de bœuf. 

Bjxuf en miroton. 

Prenez du •boeuf de poitrine cuit dans la Horii- 
«latmite , fi tous en arcz vde 1«l> ypille , il ^'œu- 
iêta .auifC bop i coapeic - le par. tiapches fore ^^^ 
oiinces > prenez leplat ^ue ^^us .<ie«es fervir , 
«lettez dans^k fond deuz.cuiUéréirs de coulis > 
pccfil, ciboule» capes> anchois» une petite poin* 
ce d>il» le tout haché trés-fin, fel, gros poivre i 
^ arrangez deflus to$ morceaux de tranche de 
boeufj U les affiii&nae:^ par-ée^Us comme tous 
erez bit dedbus \ coûterez, yocre plat & le metr 
fez bouillit doucement for u|ii fourneau pendant 
une àçxùït heure iU fçfivesp à ço^rtpfaude. 

Te^rcns de Bœi^à l^Mlèmande^ 

iPrcnez deux ou troil litres de poitrine de Entrée, 
bœuf que TOUS coupez proprement en trois 
ùtL quatre morceaux èg^|^ » faites - les blan- 
dbir un inftant à l'eau bouillante ; faites 
âafiî blanchir un bon quart d'heure la moi- 
fit 4*un gro$ choux ^ mette? cuiccMa poi* 
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trin^ Je bœuf avpc un peu de bouiUoii^ us 
bougisecde periîl;» ciboule ^. une goûiTe d'aU>t 
^ deux xlouz de girofle .» une feuiÛe de iau» 
lier ; un <peu de thiin .» bafîlic ^ une heufe 
uprèi vousy mptticz le chgux «oiq^ en crois 
^morceaux ;bi«a rpriirés& ficelles « arec <]uacn 
;;gros oignons entiers , & lorfqiie ie ttout fera 
^prefque cuit tous mettrez quatre faucifTes^ 
un ^eu de Xei » ft gros ^ixe , acberciz de 
^aire cuire » qcf U refte peu de fauffe n mettez 
égouter la yiande & les légumes > eflliyez- 
des .de leurs graiflcs arec un linge 4 dreflez 
le boeuf dans le milieu du plat « les choux 
:dL les oignons autour ., les (aucifles par - ddf. 
Tus, pafTez la faulTe au tamis & ia dégratilèz. , 
Serfcz fur le ragodc 

B0^ au four. 

Sacrée Prenez ce que ^roiis jugerez à propos de 

ou £n- tranche de bcnif que ^^ns «hachez avec • la 

treœets nioitié moins de graiiTe de ibœuf , eafaUe 

feoid^ mettez la viande dans une caflWote avec d» 

lard maigre ,, coc^pez en fecit -dez y petffil y <cw' 

boule , cbampigaons y - ieux éckaietes , le 

tout hâdié très * Ja y ftl > gros poivre o «m 

^iâba d*eaa de^né , ^uauc jaunes ^osufs, 

■loéletf bieii le tattc euftAUt , foooea ^oe 

-eariêtfc^e Ott «ne ^ceMûè de 4a «gtafidcfif éô 

TOtro Yiande avec- 4e$ basses ^ laïd « 4iiec-' 

tez -. y la TÎande dciSis bien ferrées couyies 

«vecun oow^k^ êc bouebez leé'trords a-vec 

, de U £mac. délayée- anr^c, i^i peu ;4a «ia*i* 

gre y mettez cuire au four pendant troiss oa 

iquaow heures.^ iS vous le fervéz chaud pour en^ 

uécy Yous.oterez îe^^rdes dp lard &, degcaifle- 

itZf la (auilè ; po|^entcçmett l^ez-ikxâi»idic 

jdaÂsfaiCttiCoQ, ^ > 1 
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HscMs de Bœuf. -^ 

SBchcK tiés-fin trois ^ou quatre oignons ft j^uf. 
rlcs^mcttez dans une cailëroie avec un peu de j^oj^l 
.beurre , paffcz - les fur ieîcu julqu'à ce <jtfils j^^j^u, 
.foîent prefoue cuits ^ mettez - y une tonne ^^ 
ipincéé de Urine que tous remuez jufqif à ce 
qu'elle foit d'une couleur dorée , mouiller 
,avec dubouillon un demi verre de yin , fti^ 
gros poiTi?e , laiflez %ouillir jufqu'â ce que 
l'oignon foit cuit , & qu'il n'y ait plus ,de 
faufle , mettez-y du bœuf haché y faites • k 
iboiiillir pour qu'il prenne, goût avec roignon:^ 
ven fervant mettez-y une cuillerée de moutarde^ 
,«u un filet de vinaigre. 



CHAPITRE. ÏV. 

J>u Mouton. ■ » 

'%% parties du mouton ., qm font les jlos jj^^Mu 
,en ufage dans la cui£ne , font:? ^^ 



le gigot. 

l.e quarié. 

^"épatfle. 

Le cQlet <ott bo«t- 
iâigneux. 

Les rots de bi£ 

La poitrine, 
tefilcç. 



La langue. 

Les rognons* 

s«es picos. 

Les tognens «cté- 
rieurs appelles aai^ 
naelles. ' - 

La queiK. 



Rsfs de inffdf mtMan de fiufiemrî 

forçons. 

il fe toet enjcier à la bcocflb , ^iqué de petit 
lard , fertvi 4aos fon jus pour pièces de milieu». 
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lors TOUS IcfaicescoiEcàUbraife que rour 
fiÛMS conimc fclle de la langue de himtf » 
pa£e :fo , quand il eft cuic » vous le p ancez « 
^ lui faites prendre couleur au four ^ & ferfes 
deilbus une botmc lauiTe : vous pouTez auflî , 
quand il eft bien piqiié , le faire cuire coomie 
un fricandeau « & le glacer de même. 

On It-fert encùfê cuit a la hrailc > & dé« 

Îuifé avec différents ragoûts de légumes , ou 
iifêrentes (auâès. 

Gi^ot de mouton À ta Perigord. 

filtrée. ^ g^S^< de mouton <]ni f&it une panie 
du rôt de biff , iè prépare audî de la même 
fajon , de fe divcrfifie davantage , comme 
à la Feri^fn^d ; pour lors vous prenez des truffes 
-que vous coupez en petits lardons i vous 
xoupez' auffi du lard de la même façon que 
TOUS rerouez enfemble avec fcl -& fines épices , 
perfîl > ciboule , une pointe d-ail , le tout 
. lâché, lardez par - tout votre gigoc de vos 
tru£fes & lard $ envelopez - le pendant, deux 
jours dans du papier , de fisiçon qu*il ne pren- 
ne point l'air ^ faites -le cuire à petit fini 
dans une caflèrok , dans fi>n jus envelopé 
de craacbes Ac veau & de lard v quand il 
cil cuit » dégraidèz la fauiîe ou il a cuit , 
ajoutez - y une cuillerée de coulis 6c (èrvez. 

Gigof de mouton aux Ugumes glaces. 

fatUe. ?teoez un gigot mortifié que vous parez 
de fa grai/fe & du bout du manche ; ficelez- 
le êc Iç inettirz dans une marmite avec bon 
bouillon , prenez^a moitié d^un choux , une 
' douzaine dé racines que vous tournez en 
«ond , fix gros oignoss > trois pieds de céleti ^ 

fix 






BOUHCEOISE. 4^ 

ifix flaTets : faites Blanchir le toac eaTeHi- , , ..i, 
l>lean(iemi quarc d'heure , 'retirez le enfaite dh^ 
dans Teaa fraîche > preflc^^e tout pour qu'il Mmtefu 
«e refte point d'eau .,sficelés le choux 6c céleri» 
menez toutes ces légumes cuire avec le gigot « 
ailailbnnez ie gigot y icf mettez très-peu de 
fcl^ quand le tout <ft cuit , retirez le gîgoc 
9c les légumes fur un plat » efTuyez la graifTe 
^ui refte après^avcc un linge blanc , dreâez le 
gigot fur le plat que tous derez (èrrir , les 
légumes autour : tous prenez enfaite le bouil- 
lon qui a ferfi â cuire Totre gigot> dégraidTez- 
U êc le paflêz au tamis , faites-le réduite à deux 
cuillerées i <feft ce qui fait votre ,glace : met- 
tez4a légèrement fur le gigot Se l«s légumes 
pour le$ glacer également ; enfuite vous met> 
tcez un coulis clair dans la cafferole qui a reduic 
la glace pour en détacher ce qui rdle , padez 
cette faufle au tamis pour êcre plus claire^ 
affaifonucz - la d'un hon goûc i Ôc fervez fur 
les légumes fans touclier à la;glace. 

Gigot de mMHton k la perJUlade. 

^Prenez un gigot mortifié -que vous ptreis^îitrée. 
& ficelez ; faites • te cuire avec du bouillon > 
crés-peu de fel > meicez-y un bouquet garni i 
quand le gigot eft <uit » retirez -le, & faites 
réduire le J^ouillon après l'avoir dégraiffé » 
jufqu'â ce qu'il foit en glace i remettez en- 
faite le gigot dans la même caflerole pour 
quUi prenne toute la fubftance dé la viande , 
zyci^ (bin dé le remuer » crainte qu'il ne s'at- 
tache ; quand il ne re(le|^lus de fauffe dans 
la cafferole , dreffez le gigot fur le plat que 
icous devez fervir *, mettez dans la cafferole 
ju coulis clair pour détacher ce qui rcfte: 

Ç 
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yous avez une- bonne pincée de perfil que tou« 
faires blanchir un demi «juart d'heure dans l'eau 
bouillante » retirez-le i l'eau fraîche , prefTez- 
)e $ 16 hachez ttès^fin -, mettez le {>er(il danj 
votre faiiitè , ^ Tàfïaifbnnfiz de bon goût » fer* 
vfczJa ddTous le gigoî, 

Çlgût (le Mmton à la pâilc. 

Entrée. Prenczun gigot jde mouton mortifié, coupez- 
le dans toute (a grandeur par tranches , de Té*- 
pailTeur de deux doigts ; faites quatre morceaux 
du gigot>lardez-les tous avec du lard ailairontié 
de perf)! , ciboule > champig^ions , une pointç 
il ail , le tout haché , fel , poivre ( foncez une 
caflèrole de quelques b^dcs de lard , tranches 
{d'oignons ; mettez - y les morceaux de gigoc 
deffus, couvrez bien la caflèrole > & faites cuire 
à très- petit feu dans fon jus : à la moitié de la 
cuiflbii , vpus y mettrez un verre de vin blanc i 
iquand il fera cuit > vous dégraiflèrez la fauflè» 
fi vous avez du coulis > vous y en mettrez uu 
ftiTy & fervirez à courte faufle. 

Gigot de Mouton a l^ Ginoife^ 

Entrée, Ayez un bon gigot de mouton mortifié , 
levez - en la peau (ans la détacher du man- 
che ; lardez toute la chair avec du céleri à 
inoitié cuit dans une braife ou du bouillon > 
des cornichons, coupés çn gros lardons , quel- 
ques tranches d'efhagon blanchi > du lard , 
le tout aflaifonné légèrement » & quelques 
filets d'anchois \ remeçtez la peau par - def? 
fus , de feçon qu'il n'y paroifle point 5 arrê- 
tez - la avec de la^celle , crainte (ju'elle né 
fe retire en cuifant : faites cuire votre gigot 
4 \i bxQchç ço(iï«ïç 4 roçdio^itÇ 1 fetVç? 
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^^▼ec ^ une faiifTe où vous mettrez un peu d'é* - 
chaloie. ' ^ Z>« ., 

Gigot de Mmton a Vtau, Mouton, 

Appropriez le manchcrd'un gigot eu coQ]piDt Eq^j^^^ 
un peu le bout pour qu'il ne foit pas fi long , 
lardez la chair (i vous le voulez avec du lard 
& quelques filets d*anchois ; (î vous ie laifTez 
fans le larder >. vous mettrez un peu plus dé 
jfel dans la cuiiTon s ficelez - le & le mettes 
dans une marmite jufle à fa grandeur , avec 
une chopine d'eau & autant de bouillon s faites 
bouillir & écumer , eufuite vous y mettrez an 
bouquet de perfil > ciboule > une demie gouile 
d*ail > trois échalotes > deux doux de gérofie > 
deux oignons, une carotte & un panais^ quand 
le gigtn: (èra cuit , pailez-en le bouillon dans 
un tamis & le dégraiflèz , mettez le fur le feu 
pour le lailîer réduire jufqu'à ce qu'il foit en 
glace comme un fricandeau, mettez cette glace 
par-dciFas le gigot , après vous mettez quel- 
ques cuillerées de bouillon dans la cafièrolc 
pour détacher ce qui rede ; (\ vous avez un 
peu de codlis vous en mettrez .^à la place de 
bouillon s vous la fervirez deflbus le gigot 
après l'avoir paifé au tamis. 

Gigot à VAngloife, 

Coupez -en un peu le manche & la peau Emr^, 
iuf .Tos du joint pour pouvoir plier le man- 
che fans défigurer le gigot , lardez le touf: 
en travers avec du gros latd , ficdez - le g^ ^ 
got & le mettez dans une marmite juÀe à f^ 
grandeur avec dujjpuilloa, un bouquet de 
perfil y ciboule > une lionne goufie d'ail , 
crois doux de gérôfle , une feuille de lau* 
lier I thim » bafilic , fcl , poivre s lorfqu'il 

Cij 
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>. [ I eft cuit , mettez -le égoûter & l'eiTuyo: de ù> 
Vu graiâè avec un linge » ieryéz-le avec une fau$ 

aii^»/0jiu »ite de cette façon,: mettez dans une caiTerole 
m» ;rerv de Jbou^ion ^ prc(^a*au|taat de fion^ 
li^ , desxapes > un ^nc^hois > un peu de perfil j 

Îriboûle» une échalote , un jaune d*(Buf dur j 
e tout haché tiés fin , faites bouillir deux pu 
.trois bouillons. Servez fqr le gigot. 

fjfgot MK Chaux-pur Sp 

JEiHcé^^ Paites le cuire de la même fa^on ,^t le pré- 
cédent , après ravoir dreflc fur le plat que vous 
devez fervir^ vous v mettrez tout autour, des 
.^rhoux-fleuis que vouS avez fait blanchir unmo- 
ment à l'eau jbouill£inte,§c' les mettez après dan^ 
une autçe e^u bouillante pour les faire cuire 
avec un morceau djp beurre' & du fel ^ loi-fqu'ilf 
font cuits & bien égoutés ^ vous les arrange:^ 
bien proprement autour du gigot la fleur en haut^ 
mettez par deflus uoebonqeiau& fEÎitesavec un 
xoulis ordinaire , un morçe^^u de beurre | fel^ 
gros poivre , faites- la lier fur le fèu^ en fervanc 
'^pus y /nettre^ un petit filet de vinaigre. 

Gigot aux Chpux fleurs glacés de 
^armefan. 

Mtftf» fleurs delà même fajonî que jci - defliis , à 
cette différence qu'il faut moins de fel i le 
coût étant cuit » vous preoez le plat que 
vous devez fervir > mettez - y un peu de fiiuffe 
de la même que ci - detfus , couvrez la fauf& 
javec du ^ àrtoefan ff^vé («Rrrofez - en tout le 
deflus avec le refUnt de la même faufiè » dt 
^ur la faufiè mettez - 7 du parmefan , mettez 
yotre fU< fur ua ^arpc;^a doux ^ CQ^TI^^* 
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iW avec lui couvercle de coartiére & da fca ■ ■■ • ' 
<(tflas jufqu'â ce qaïl foie d'une belle coulcas Dm 
dorée & à courte fauiTe. Avant que de fervir, àâHttêfK 
''tfluyez les bords du plat , êc égoute:& la gcaifle 
qui fe trouve au-deifus de la fauffe. 

Gigot aux Cornichons.' 

Ivfettez cuire un gigot de mouton dlns une £imj^, 
marmite juftc à fa grandeur avec un peu de 
bouillon ou de Teau > un- paquet dé ]^fi1 > cî- 
boulb > nne geuiTe d*ail > trois clous* de géroHe » 
thim r laurier > bàfilic , deux oigtions, deuxf 
carottes > un panai 9^^ , Tel , pbivi'e >- quand il e(£ 
cuit , paflèz'Ia (âu/Ië au tamis dt^ladégrâiiTez» 
faites la réduire en glace > mettez - la panouc 
deiTus ie gigot > & fervez deflbùs im ragoût 
de cornichons qui (è fait en mettant des cbrnt* 
chons coupés en deux on trois morceaux fuivanc 
)eur groflbir > ratiflèz «- les on peu & les faitnj 
blanchir uninftant à l'eau bouillante pour leur 
ôter la ibrcrdu' vinaSgre*) de les mettez dani 
une faufiè liée* 

Qigût 4- fa Rtgence\^ 

Coupez un gigot de mouton en travers , en Encrée 
trois ou quatre morceaux , lardez chaque mor* qq ^q^ 
ceau de gros lard aiïaifonnés de fcl > fine» tremets 
épices , fines herbes hachées , faites le cuire de froid, 
la même, façon que le boeuf â la Royale que 
vous trouvere^à la page 4*2». vous le fervircz 
chaud pour entrée ou froid pour entreiiiets. • 

GigbHrt^Âcyale. 

Faites cuire un gigbt de mouton a la braift Bfltréè. 
do la même fajpn qiie celui aux choux*- 

Giij: 
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an fleurs , & fcrvirez defTus , un ragoût mêié (fc 

X>« lis de veau y champignons ^ petits oeufs. Pour 
Mtffim^ ^ifc ce ragoût y vous faites dégorger dans df 
reau tiède un ris de Teau > de le Mites blan- 
chir un demi quart dlieure a Teau bouillante» 
f étirez - le â Teau fraîche , & le ci^upez . en 
gros dés > après avoir ôcc le cornet , mettez- 
k dans une caâèrole ayec des chamj^gnons 
coupés de la même fa{on , paiTez - les fur le 
feu avec un bouquet de perdl , ciboule , deux 
doux de gérofle , une demie goufTe d'iail » 
énfuite vous y mettrez une pincée de fatihc : 
mouillez après moitié jus Se moitié bouillÀp. 
laites cuire â très - petit feu > aflàifonnez 3e 
&1» g^os poivre ^ la cuîfïbn prefque taite y 
vous le dégraiflcz & y mettez vos petits 
' oeufs que vous avez fait blanchir auparavant 
dans Teau bouillante. Il faut les retirera 
Teau fraîche pourôter la petite peau qui îé 
prouve deffas > après qu'ils auront bouillit- 
^ ^ndemi quart d'i>çure dans le ragoût , ajocK 

tez - y un Jus de citron ou un petit filet, dr 
vinaigre > lervez (tir ht gigot. Si vous ave» 
du < coulis à mettre dans le ragoût , vous y 
mettrez «oins de farine & de jjs j pour les 
• petits œufs comme Ton n\ pas toujours lai 
commodité dltn avoir , Ton peut en faire de 
cette façon /, faîtes durcir deux owfe » pre- 
nez - en les jaunes que vous mettez dans u» 
mortier avec une demie pincée de fel , pil- 
lez-les , 8c y ajoutez un jaune d'oeuf cru ; 
' T liorrqu*ils font bien mêlés enfemble , il faut les 
retirer potir..les mettfteât^ne table poudrée 
d*un peu de farine , roulez^lès en façon d'une 
petite fauciffe , & les coupez en très -petits 
morceaux égaux , roulez chaque morceau 
dans le creux de vos roains un peu farinéos. 






ioiiKétaiËt. fi 

|rour les anondir , & les meccez i iDcfure fujc ■ nn^i* 
uue âiliéce, vous le$ mettez dans de i'eaa boail-' Du 
Jance pour les faire caire un inilant > reciiez-le« Mmton 
à l'eau fraîche > & les meccez égoucçr (ur ua 
tamis avant que de les mettre dans le rascult, 
Ëe ragoût vous fêrt à maiquer plufiears &rte9 
tie viandes en entrée ) & quand û eft feol :j 09 
le fert pour entremets. 

Gi£€if à la Mailljfé 

ïl fe fait en dèfoffant le gigot à la rcfcrvc Eûtr^- 
Aa manche , enfuite vous faites des troax pài: 
tout le dedans fans percer la peau > pour y 
mettre un falpicon fait de cette façon % coupeiS 
du lard y un peu de jambon , des champigftofif^ 
des cornichons , le tout coupé en dés , ailaifon- 
nez de fei > fines épices mêlées , perfil , ciboules 
hachés , thim y laurier , hafîlic en ^ poudre , '. 

' maniez le tout enfcroble & le faites entrer par- 
tout dans ]e gigot j enfuite vous le ficelez te 
fe mettez dans "une caiTcrole avec un verre de 
brouillon & autant de vin bUuc , un oignoa y 

( une carotte, un panais, faites > le cuire à petit 
feu bien étouffe j lorfqu'il eft cuit vous dé- 
graiffez la faufte & la paffez au tartiis < faites- 
la réduire fur le feu fi elle cft trop longue ,- 
ajoutez - y unf eu de coulis -pour la lier. Serve;^ 
fur le gigot. 

Gigot a la Sultanne^ 

Vous feites iHi peu de farce avec grois Éatré*/ 
comme un œuf de ru^îlie de veau , une fols 
autant de: grailfe"He''biuf <pe vous hgch<z 
cnfemble , ajoutez-y perfi^l , ciboule hâct^ ^ 
un jaune d'œuf cru , une cuefllcrée d'eau- 
^ - vit y fcl > poivre > faites d-s trous dans^ 
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■ ' " ■ *^t 1« <lcffus du gigot pour y faire cntret 
Vh cette farce , faites - le cuire à la broche enve^ 
M>#tf»jp. loppé de papier , iorfqu'il eft cuic tous le fer- 
yez avec une fauffe faitie de cette façon : met-* 
«ea^dans une cafferote un demi-fcptier de vin: 
blanc , autant de bon bouillon , pcrfil , ci- 
boule , une demie feuille de laurier , thiin , 
bafiiic,unf.goufle d'ail ,^ deux clous de gé-- 
xofle , une carotte , la moitié d'un pana^ , 
ici , gros poivre 5-faites bwillir pendant une 
heure a petit feu , que la fauile foit réduire 
â moitié , paffex-- la. au tamis , metcez^y après 
un «uf dur haché , & une pincée de pcrfî^ 
blanchi haché très-fin, gros comme une noix 
de beurre manié de farine , faites lier fut le feu^. 
^ fetfezXur le gigot.. 

Grf?/ PanachL 

Lardez - le partout avec quelques corniw 
Intrée. chons s du jambon & du lard , le tout coupé- 
en lardons , ficelez- )e & le mettez, dans une: 
marmite jufte à fa grandeur avec un demi, 
ieptier de bouillon , un verre de vin blanc , . 
une tranche de jambon > un bouquet de perfil , 
ciboule, trois clous de gérofle >>une goufle 
d'àil , thim ,. laurier , faites cuire à petit 
feu .pendant trois ou quatre heures ^ enfuite 
Vous paflcz une partie de fa faufic au tamis , 
dégraiflèz - la , & y mettez trois jaunes d'oeufs 
durs hachés »Jès captes , anchois , perfil bian^ 
chi , ajoutez - y la tranche de jambon qui a 

. cuit avec le gigot , hachez le tout très - fin , 
mettez -y un petit HMftjn^e beutre manié 

-de farine j faites lier la fauflè Tur le feu ,,&. 
fcjrvczfurlegîgot. 
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P« quatre de Mouton. ^^ 

, Il fe (èrt far le gril, coapé en côtelettes, yoos h/bnt9iii, 
^ 4cs trempez dans tlu beurre Jrais fondu, (cl , £ntj^. 
poiyre , perfil , ciboule > champignons , le tout 
liaché ; pannez les côtelettes de mie de^ pain , 
^ites - les cuire fur le gril \ pendant ciu'eiles' 
cuifent , arrofez-les avec un peu' de beurre, 
elles ne feront pas fi féches \ quand elles feront* 
cuites , TOUS les brfïitz' z^tcl 

Quarrl dt Mouton en terrint m l-An^' 
givift y aux^ hmlles. 
Il faut le couper en côtelettes , Éiitès.lc> Entrée;- 
Aiire arec du bon bouillofi , trés-peù de (èl , 
un bouquet gàrniffaites aaffi cuirèim litron de 
lentilles à la Reine avec du bouillon \ quand. ^ 
elles font cuites , pafléz - les en purée & mettez < 
ciette piiréè dé lei^tilles avec des côtelettes de-, 
mouton cuites & leurs affaifonnemens y fi le^ 
coulis €t trouve trop clair , faites - le* réduire^ 
fur le feu : vous ptenez aprcS une tertine pro- . 
p;reà fcrvir (ùr table ,»& qui fouffire le feu ;- 
Yous mettez les côtelettes dedans la' Aïoitié 
du coulis , & couvrez avec de la mie de pain - 

frillée d*an côté , mettez enfuitc yotrc terrine 
ans"* le four >• qu'elle bouille pendaat une' 
Jbeure : qùabd vous ites prêts à fervir , inette:&^. 
dedans le refte du coulis. 

Quafréde Mo'HtbnaM fe^fit-. 

Coupez proprement un quarré de- midiitôh- Entrée.' 
efl levaflt les peaux' oui fé ^trouvctit fur; les 
filets , piquez toutie^n^uîM'é avec du pcrfit en 
branches & bien verd , faites le cuire à la 
broche >^ loriqi)e le ppifâ 'eft bleû^' fée , tous* 

G-T* 
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ft 1a Cuisinière 

— — — avez du fain • doux chaud & rarrofez avcc^,. 
Dm ¥005 coatinuez de rartofcr de temps eo ccmps 

Miûfitên. jufqtt'à ce que le q jarré foit cuit, mettez un ji>«tf 
de jus dans une ca&iole avec «joelques écha- 
lotcs hachées , (ci , grps poivor. Faites chaufEèc 
dt kx\et deâbus le^oairé^ 

Carre de Mouton à léL ComL 
" • ' Appropriez un quarré de mouton en tevant IcS; 
peaux qui (è trouvent Hit le iîlec > prenez un- 
quarteroArde petit lard bien entrelardé. > deux. 
anchois lavés , coi^ez - les en lardons & les- 
maniez^^eç un pca de gros poivre , deux écha- 
lotes , perfil, èiboules haches , une demi feuille 
de laurier , trois ou quatre feuille» de bafilic- 
liachées coi^e elk poudre , trois ou quatrc: 
feuilles d'eftragon aaflî hachées , lardez tout lot 
fiiêt avec le lard'& les ancho is>. mettez le quarréL^ 
ayec toutes ces^ fines herbes dans une caiTecoIe ; 
inouillez avec un verre de vin blanc & autant^ 
de bouillon , faites cuire a petit feu , lorfqu'il. 
eftcuit , dcgraîfTfcz la fai /Te & y mettez groy 
comme une noix de beurre manié avec une 
pincée de farine , faites lier la fauflfe fur le feu „ 
^ la fervez- far le quarré* 

Carré ^ gigêt de Mouron auxc 
concombres^ 

Entrée^ Ayez nnqnarré de mouton mortifié que tous» 
parez proprement , c'eft'-à-dire, levez la peau, 
fit les nerfs qui fe' trouvent fur le filet , &cqu« 
pez les os qui font au bas dès côtes » piquez le 
deflusdu filet avec du >^y^,fa, vous pouvez auffi: 
l^:mettre à la broche Rtiis cfre* piqué , mais la fa- 
fpn en eft plus commune : prenez deux ou trois^ 
concombres que vous pelez > vuidfcz & les cou* 
gex en dés ',, faites- les. mariner: gendant, deuz^ 



ke^itct . avec une petite cuillerée de* vînaigrc '^ 

,& un peu de fel , enfuiie vous les prelTez avec jy^ 
vos mains bien lavées pour en faire foscir ^^|^^^ 
.toute Teau , & les mettez à mefure dans aœ 
eailèroie avec un morceau de lieurre > une 
tranche de jambon ; palRz-les fur le^fèa en les 
retournant fouvent avec une euillier juTqa'â 
ce (]u*ils commencent à Ce colorer > que vous 
y mettez une pincée ^ê farine, & les mouil- 
lez moitié )us & moitié bouillon. Si vous n'a« 
vez point de jus vous hs colorerez davantage 
en les paflant , faites - les cuire à petit feu 
ôc les dégraiiTez quand elles font cuites , 
ajoutez -y un peu de coulis pour les licïî. 
& (î vo\j^s n'arjpz point de ^g alis , vous y ^ 

mettrez un peu plus de farine'^avanc que & 
les. mouiller 5 votre ragoût étant fini tous le ^ 

itrvez de/Tous le quatre de m^^uton ; fi vous 7 

voulez fervir un ragoût de filets de mouton 
aux concombres , vous coupez les concom- 
bres en tranches i>len minces , & les faites^ 
mariner 8c cuire de la même façon que ci- 
' défias ,' Ip^ragoût étant fini de bon goût , 
vous prenez du gigot de mouton cuit à lit 
broche quç l'on a deflcrvi de la table , cou- 
rez - le en filets très minces , mettez le chaaf- 
er daQs le ragoût fans le faire bouillir > vou* I 

faîtes la même chofe avec les reftes i^ti 
quarré & d'une épaule de mouton , & mcnac 
routes fortes de viandes qui ont été cuites à "^ 

là> broche. 

QUarre dt Motiten en' crépine. 

Coupe:r; en xrïltcnes^nviron dix c^u quinze £otr{c. , 
oignons fuivant qu'ils font gros , paffcz - les 
.fiir le feu avec un morceau de bcurr-e tn les 
remuant fouvent avec une ctiillicr lUiqu'â* 
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■ ce quUIs foiént cuits à Fore fait i ccrapez aai 

D» quatre de moaconren côcccletes., & les faites 

lidûHfQO^.^^W â petit feu avec du bouillon ,.un peu de* 
fel%.& du gros poivre , lorfqu'elles font cui- 
tes > faites réduire la faulfe jufqu'â ce qu'elle 
^'attache toute après les côtelettes >.& les re- ' 
tirez fur un plat > égourez la.graiiiè qui eft. 
dans la cafferoie ,.&. mettez dans la même 
caiferole un . demi verre de bouillon pour en 
détacher tout ce qui tient après : pa&'z* cette, 
petite faudè dans tin tamis pour la mettre avec 
^lès QÎgnoas & trois jaunes d'Oeufs; faites -les* 
lier fur le feu fans bouillir de crainte qu'ils ne- 
tournent > vous prencz^dè la crépine que vovis . 
avez mis. dans rèau > prelTez-la. bien pour la. 
couper en autant de. morceaux que vous averi 
de côtelettes',,mertez? fur chaque morceau der 
ctèpine une côteherte avec de l'oignon tout*, 
autour de la côtelette , enveloppez, le tout avec . 
la crépine , 8c foudcz-cs tous les bords avec, 
de rœaf Jjattu , & les 'trempez^ enfutte par- 
tout dans l'œuf bacm pou Mes panncr de mrc- 
de pain , arrangez le fur un plat qi|i aille au. 
fru , arrofez^ tout le dellùs avec dé la bonne* 

Î ^rai/Té 5^^ de l'huile d'jûlive , mettez- les au. 
our oa déflbusun cou vcrcléf* dé Courtière* juf- - 
qu'à ce qu'elles aytent pris une belle couleur 
oôrée » qtie vous le» retirez fur un ^ linge pour 
les égouter de leur graifCl $ (êrvez avec une: 
iàullè de cette façon. Mettez dans une cafi^^role : 
un demi verre de vin blanc » autant de bouil- 
lon > un peu de jus , fcl , gros poivre , Êtites- 
2a bouUit &^redui£C à .moitii ,..(èrvez.de(TquSi. 
lit côtelettes,. ^^^^gj^ 

' eâuUtUs de Màfiton hU poêle. . 
Batxééc, j^^x un quarté de mciotoa: mortifié , . ccw-^- 
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pcz-le par côtes , & les mettez, dans urfe i^r> 

eafTerole avec un morceau de bon beurre , D«- 
pafTcz-les fur un peiir feu eii les retournant Mêtuorn- 
de tems en tems juf^u'i ce qu'elles lotcnt tout- 
à-faitï cuites , retirez - les de la cairerule pOtin 
•les égouter de Içur- graifli y. vous laiderez en- 
viron une demi cuillerée à bouche de grai/Te 
dans la même càflirole, & y mettez avec un 
terre de boaillon , de rcchalote hachée, fel , 
gros poivre , faites bouillir pour détacher ccy 
<}ui tient après la/ cafferole , enfaitc vous y 
mettrez les côccletres avec crois jaunes d'oeufs ,, 
faites lier fur le feu fan» bouillir , en fervanc 
mettez -y wr^pp|&«h«ii*6iailli#ave(> un filet > 
dé vinaigre. - 

Côtelettes di Mtfntùn augrmin.■ 
■ ^ '\ 

Coupez un quatre 'de mouton en côtelettes '•> 
Hîcttez - les dans une cafTerok: avec un peu de Entïétr. 
lard fondu ou du beurre , pcriil > ciboule , deux 
échalotes , le vtout haché , pafiéz-les fur le feîi 
^ les mouillez avec du bouillon , ,aflaifonn t 
Je fel , gros paivre y faites - les cuire à petit 
féu , lôrlqu'élies font cuites, dégraiflez la fauflè/ 
9^ ycic»yi%yiij>d»^^Ni^m ^Mê^ .pre/ 
nez le plat qu« vous devez fcrvir , mettez- y - 
P)ar tout dans Je fond dé répaiflcur d'un petic^ 
écu , un fetit gratin fait dé cette façon ; Prenez- 
une poignée dé mie de pain paffée à U paffoire ' 
que **?0os mêlez avec gros comme la moi tic" 
aun œuf de bon beurre > trois jaunes d'dcjfs, . 
u» peu de- periîi , ciboule hachés très fin pea - 
de fcl , mettez votre, plat fiîr de la cendife* 
chaude jufqu'à Cl!1^J®*:votrc gratin foit bien^ 
attaché après le pl^t , égbutez - en le beurre ^ 
ÇfL'il ; y a- de trop^^, & fcïvcx Jcffus votre rai* 



ii, La Ce if rNrrui 

goût de côtelettes , vous pouvez fcrtir de cetX!^ 
U jon plufieurs forces de ragoûts'. 

Carré oh catcUnes de Mont on k U 
ravigote. • 

Entrée. Lairtcz' votre qustrrc entier fi vous le j"gc2 * 
propos , fînon vous le couperez' en côtelettes ,• 
la façon e(t toujours la même ;• mett^z-les dans 
ut^ cafTerole avec un peu de beurre > paâèz- 
Ics fur le fca , & y mettez une pincée de fa- 
rine , mouillez - la avec dii bouillon , metter-y 
un bouquet de perfil y ciboules , une demi 
go.Tflfe d'ail , deux doux de gérofle , faites 
cuire à petit fca lorfqu'îl cft déjraiflc , prenez- 
^ ^c la même fauffe que vous n-.ettez fur une 
aâiette ^délayez-y avec, trois jaunes d'œufs & 
des herbes à ravigotes >> mettez cette liaifoa 
dans la cafferole où eft le quairré ou côrdettcs , 
faites - le lier fur le feu fans qu'il bouille ,• 
drcilcz votre viande dans le plat que vous 
<kvez fcrvir tt la fauffe par-dcffas j les herbes- 
a ravigotes font toutes de fournitures de falade- 
comme ccifeuil , eftragon , pimprenelle, cref- 
fon à la^noiic ,. civette , vojjs en mettez de cha»- 
eunc fuivant leur force , il n'en faut en tout 
qu'uqe demie poignée que vous faites bouillir 
un demi qnan d'heure dans de l'eau jjetirez-lcs= 
à' Tcau fraîche , preflez - les bien %ftns vos 
mains , &.les pilez très-fin avant <lU|k^ ks- 
mettre dans la liaifon.. 

Côtelettes dt monfcn a la furie 
de Jf"f*ty- 

Entrée. Ayez huit ou douze navets fuivànt leur grof- 
feur , qu'ils foicnl tendres , après les avoir ra- 
tiffés & laves , coapez-les en petits œorceavix 
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Êites - les blanc bir un demi quart (i*heure i ■■• 

Teau bouillante , quand ils feront égouiés D/» 
^ettez -les dans une cafeole av«c un morceau Mbutai»- 
de beurre , & les paJTez fur le feu. en les re- 
muant fouvent jufqu*à ce quMs fbient colorés.; 
alors vous y mettrez une bonne pincée de fa- 
rine , fel , poivre , deux échalotes hachées ,. 
mouillez avec du bouillon , faites bouillir h 
petit feu jufqu'â ce qae les navets fo ient en- 
marmelade épaifle , vous les paffez au tra- 
vers d'une paiïbire i- pendant qu'ils cuifcnt 
vous coupez un qnairc de mouton en côtelctier 
que vojs faites mariner avec du feî , poivre ,. 
un peu de graiflè du derrière de la marmite, 
•u un peu d'huile, faites les griller eu lesarro- 
fent avec le rcftant de la marinade , It^ivci Lt 
. VsL purée de^ navets. 

Côtelettes de Mouton a la mari'aièrï.- 

Coupez un- quarré' de mouton en côtScttes Entrée;, 
que vous appropriez pour qii'cUes foLent u'i 
geu courtes & épaiiTes ,. mettez - 1^ dans une 
«afferole avecgros comme la: moitié d'm œuf 
de beurre , j)aflêz - les fur le feu jufcja'â ce 
qu'elles foicnt un peu rifloiées , & les mouillez 
avec un verre de vin blanc , & autant de bouil- 
lon ; mettez-7 avec , une douzaine de petits oi- 
fnons blancs, faites-les bouillir i petit feu ;.une- 
emi hwre après vous y mettrez un quarteron 
de («^ lard avec une carotte, un panais , le 
tout coupé en filets > une petite branche dé 
ikriette & du perfîl haché, peu de fèl , gros 
poivfr , un filet d^iaaigre j- loifque les côte- 
lettes font cuite?l^Pll refte peu de fauffe ,, 
vous drcffézles côtelettes dans le plat que vous* 
devez liervir, les oignons autour, & les* filets 
deiracines &. de.lardiur. les côieletces.. 
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Cotelcitcs de Mùuten à U finchevertelr 

Préparez des côtelettes de mouton comme 
Entrée, les précédentes > mettez* les dans une caflêrole^ 
avec un peu de^ beurre >.. un bouquet de perfil y*^ 
ciboule > deux gou^Tes d*àil , deux échalotes , 
cinq ou fix feuilles d'eftragon , deux clous de 
gérofle >.une demie feuille de latirier , un peu de 
thim > & ba(îlic-> panèz-lcs-^fur^le fea & y met* 
tez une petite pincée de fatine >• mouillez avec 
un verre de vin blanc &i- un peu plus > Je bouiU 
lôn y aikifonnez de Tel > poivre > faites bouil- 
lir à petit feu juftju'à ce cju'il refte peu de 
faufTè Se qvie le« côctiéttes foient cuites > alors ' 
TOUS les HrelTez fur le plat que vous devez fer- 
vù , paifcz la faufTc au tamis & la dégraiilèz 5- 
- • remettez - la fut le feu avec grOs comme une- 
nta^x de bcurtc manié avec une petite pincée* 
de 'farine , mettez - y aafB * une bonne pincée 
de pe«El blanchi à l'eau bouillante bien prcfTé- 
& haché très-fin , avec une denai cueillerée- 
de verjus. j tournez - la jùfqu'à ce qu'elle foit* 
liée comme une fayiïe blanche jicrvez- fur les'-* 
côtelettes. 

CoteUtes de Mouton en robe dé chambre:- 

Sacrée. Faitcsiles cuire avec du bouilh>n , très-peu de' 
fel , un bouquet garni , quan d elles font cuites,:- 
dégrdifièz le bouillon & le paiTez au tamis : fai- 
tes-Ie réduire en glace, & mettez dedans leS' 
côtelettes pour les glacer , retirez- les après le$r 
ajroir glacées pour les mettre refroidir: prenez* 
ife ia ruelle de veau^graKIe^e bœUf , pour faire*^ 
une farce , avec deux ce8T?fTel , poivre , -per-: 
fÀ't ciboule , champignons , le tout haché ». 
^^mouilkz la farce^ avec de la-.ccémeienivc^ 
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feppez cha<|ue côtelette avec de cette &rcev ' m 
oicctez - le^ far* une tourti^e&Ies panDez de jyu 
mie de pain , Faites • les>cuire au four. Qiand Moutàn. 
«Mes font de belle couleur ». mettez les- égouter- 
de leur graide. r & fervez deffous uiie boiuie 
fauife claire. 

Co^Utttp Aé Mouton 4H bajilic. 

Ptenez un quarré de mouton que tous coupez Entrfe' * 
par coces> faicesles cuire de la. même façpn quo 
Xts côtelettes en robe de chambre & les fîniflêz 
dé même : pour la fisurce, vous la ferez aufli de 
même , à cette différence près , q^e voas y met- 
trez du bafîlic haché' très-fin >w,un œuf de plus & 
moin^ de crème , quand elles feront bien enve- 
loppées dé farces pannées^ ^ites - le&frire de 
belle couleur, & les fervez garnies de perfil frit^ 
4re(Iez-les autour d'un m«rceau de mie de paia^ 
que vous aurez mis dans le plat. 

Skf^icat^ de Montw^ 

Pour faire un haricot de mouton dans le goflV p^j^zt-^ 
bourgeois , il faut couper une épaule de mou- 
ton par morceaux de la largeur de deux doigts* 
^ un peu- plu» longi^ > faites^ un toux avec un 
peu de beurre ^ plein une cuillipr<à bouche de 
farine, faites- le rouffif fur un petit feu en le 
tournant coufours avec une cuilHer jiifqn*à ce^ 
qu'il foit dé couleur de canneile bien foncée y 
enfiiite •• vous y- mettez* la^ viande & la padez 
cinq ou (ix tours fur le feu en^ la retournant dé- 
temps en temps, après voas y- mettez du bouil- 
lon \ (î vous n -l:n s^f^^^'^'^ '^o'us X uiectres' 
environ une chopine d'eau un^peu^ chaude ,.. 
mettez-en peu â la fois pour que \t roux fe' 
fuiffebien délayer en remuant touipursayéalà». 
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cuilliet jufqu'à ce qae vous aydz mis le tout # 
aifaifonnez votre viande avec du fcl , & du 
poivre > un boaquet de f^erdl , ciboule , u»e 
feuille de laurier , thim ^ bafîlic , trois clous 
de gérofle ^ une gouffe d'ail $ faites cuire â 
petit feu , i moitié de la cuiflbn panchez votre 
ca/Terole pour que la graifle vienne defllis » 
6tez - la avec une cuillier , & n'en laiflez que 
le moins que vous pouvez ir ayez des navets 
bien ratilTés U lavés que vous coupez par mor- 
ceaux , mecrez-les dans la viande & faites - les 
cuire enfemble ^les navets & la viande étant 
cuirs > ôtez le bouquet > panchez encore la 
caiTerole pour oter la graine qui refte , fi I2 
(aufiè écoit trop longue il faut la fiiire réduire 
for un bon feu )afqu'à ce qu'elle ne foit n| 
trop cUire iri trop liée , c'efl - à • dire , qu'elle 
ibit de l'épailTeur d'une crème double > dref- 
fez V09 morceaux de viande dans 1^ fond du 
plat t les navets par - dcâlis y arrofez le tout 
avec la faulTe. 

Haricot ds M$ut9n iifimguL 

Intrér. ^^ ^^^' prewfreun qus^rré d'e mouton, couper 
ks côtes doublas pDurq\(*eIIes foient plus épaiil 
£bs y ne. laiflez i chacune qu'une côte ^ coupez- 
les très - cmirtes & lc& parez proprement , ap- 
platiâèz-les un peu avec Iç couperet > & les met' 
tez.coiaei«rec duJ>ouilion » un bouquet de per*^ 
fil > ciboule , une demie fcviilie de laurier ^ pea 
de rhim ic bafîlic > deux clous de geroâ'e , une 
demie gDu({e d'ail t feijt,S?* po^v^^c t ayez de» 
iiav^ts que vous eoupezîT tour^ie» en aman- 
des ç faites - les boutlUr un demvqu^rc ^Ititurr 
ians Teau Si les retlvet. à l'eau- fraîche , mee^ 
tez- les cuire aroc dit bouilloii & du ps poui^^ 
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les calorer , peu de Tel > gros poivre v lotr«:|a*ils ■■» 

feront prcfque cuits , mettez - y deux ou trois X>h 
Cf^illetées de coulis ^ vos cdrelettcs étant cuites^ AUnnn, 
dégraiiTe^ - en la fauife & la pa(&£ au tamis 
pour la mettre dans le ragoàt de navets , aye2 • 
foin que le ragoût n'ait point trop de fel , 
faites - le réduire au point d*une fauiie » drelTer 
ks côtelettes dans le plat c^ac vous Jevcz fcrvir, 
& le ragoût de navets par defTus. 

Epiule de Mouton en ballon^* 

DéfofTez - la & rarrondiâiêz , faires-la tenir è Entrée, 
force de ficelle : vous la mettez après cuire dans 
une bonne braife > comme la langue de bceuf ^ 
page 30. bien afTaifonnée ; cju^nd elle e(l cuite 
ic bien eduyée de fa graifle » fervez-la avec le 
jfïkmt ragoût que vous fervex au gigot 5e carsé. 

Epaule de Mouton de différentes féifons^ 

Elle fe met à i'eaa> pour lors vous la lailTez £ntr^ 
dans fott naturel v après lui avoir eaffé l«s o& > 
faites ta cuire avec du bouilloir, unbououet sar- 
ni :^quand elle eft cuite , dégraiffez le bouillo» 
Zc fe faites réduire en glace j remettez dedans 
répaule pour la glacer , mettez après un pe 1 de 
coulis clair pour détachi-rce qui refle à la cafle- 
rôle , & fervez cette fai-ffe dcflb-js l'ifpaule. 

£//f Ce fer t cuite a la broche avec îàii(& z \z. 
ciboaletre , faiiire à réchalote ^ ragcût de chi- 
corée , ragoût de laitue. 

Epaule de Aloutôn en croufiude^ 

Caflèz - en les os par - deflbus avec le dos Entrée». 
&i couperet : faites - la cuire avec dj bouil. 
Ion y un bouquet garni ». très .peu de (cl ;. 
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»' ■ '■ quand elle eft ciiitc; retirez l'épaule de & 
O» cuifion pour en dégraifler la fauiTe , faites - \z 

iib«flr«f.' réduire çn glace, fcglaccï avec tout le dcffus 
de Tépaule & la roettex refroidir j mettez 
«nfoite du bouillon dans la' même caflèrole. 
pour en détacher tout ee <jui refb : mettez- 7' 
aprèi un peu de coulis , & paffcz' cette fauflc 
au tarais dans une autre caiièrole que vous 
ferez chauffer quand vous fervirez : vous prenez 
enfuite Tèpaule de mdaton que vous mettez 
fur une tolirticte & \sù couvrez pa^-tout d'une 
farce 5 comme il eft dit pour les côtelettes en 
robe de chsmbre, page 6^^ vous pannez enfuite 
tout le dcrtu^ de la /arce , & la mettez cuire 
au four, ou locti un couvtrcli de routière j» 
quand ell* eft cuite & d'une belle couleur ,• 
retirez -la fur a» linge' blanc pour refluyerdcr 
& graiffe $ mettez . la^ fur le plat que vous^ 
devez fervir , & la fauflc dcflbus. 

EganUdê Mmm à U Turque. 

ïottée. Mettez cuire une épaule de mouton avec dtr 
bouillon , un bouquet de pctfil , ciboule , âne 

SpuSc d*ail , deux cloas de géroâe , uatii»i}le< 
e laurier , thim , bafilic, deux oignont , quei«* 
ques ratines yun peu de f^l y 8c potfte s quand 
elle eft cuite , prenez un quarteron de risque 
TOUS lavez , & mettez cuire avec le botllon dei 
la cuiflbn de Tépaule que vo^rpaf^z au tamis 
&ns le dégraiffer ; quand le ris eft cuit & biecr 
épais , menez l'épaule ^r* le ptat qjle vous> 
devez fervir , coupez- la dans deux ou trois 
endroits pour y faire entre» du ris , couvrez 
tout le deffjs de l'épaule avec du ris , Se fur 
le ris vous y mettrez du fromage de gruyère 
x^é > faites prendre couleur doffousw un coa- 
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;5wrclc dç tourtière avec uq boa feu deflus j fer- ^ ^ 

tvez avec une iàuilè d'un coulis clair. jp^ 

^ Epaule de Mouton Aufôur^ ^uton^ 

Lardez (i yous touIcz une épauk de niQU- JBnocée^ 
^on avec du petit lard , mettez dans le fond 
d'une terrine proportionnée â la giuindeur de 
l*cpaule deux ou trois oignons en tranches , un 
panais & une carotte coupée en zefles > une 
gouiïe d*ail \ deux clous de gérofle j une dç" 
ftik feuille de laurier Se <|Kel<]ues feuilles de 
;bafil ic ^ environ itn ,bon demi - ièptier d'eau j 
ou du bouillon pour le mieux , fel , poivre ^ 
fi Tépaule eft lardée de petit lard vous y 
mettrez moins cïc fel 3 mecrez Tépaule dciFus 
ik la faites^uire.au four i quand elle fera cuitç, 
.yous en ^affere^t la fauife au jtamis & en pref- 
fierez fort les légumes ^our qu^clles faiTen^ 
une petite purée claire j>our ^jer la faufle, 
dégraifTe?^ cette ijuiffc , Jfc 1^ feryez d^u» 
^*épaule. 

Efouh ât Meutm à la faimc 
Menehonlt. 
Faites cuire une épaule de mouton arec ua^ntté^ 

rde bouillon , un bouquet de perfil , cibou- 
, une gottffe d'ail , trois <rfous de gérofle , 
yuie feuille de laurier , thii^^ b^filic ,. oignons, 
racines , fel , jpoivre j quind^clle eft cuite vous 
;*ôtez de fa cuiflbn & dégoûtez , dreflcz-la fur 
le plat que vous deve;e êrvir , roêttc;^ d^us 
une fauflc bien liée >^ue vous fjiites en prenant 
deux cuillerées de coa|i$ que vous mettic? 
d^s une caflèrole jyec na morceau de beurre 
nianié de farine , trois jaunes d'œufs , fiiites- 
laHcr fur le feu & la vcrfez deffus l'épaule, 
^^ooez-lifi dp mie dé pain 2 jirrofez douçem^ 
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— ta mie de pain , ayec du dégrailKs de la cuîflbn 

Du de'^l'épaule , faites prendre couleur dcflous un 

Xîûuton. couvercle de courtière avec un peu de feu àcC- 

fusî euTuice vous cgouceret.la graifle qui ifl 

^ns le plat } eiTuyez les bords & (èrvez defFou^ 

une fau/Ie claire à réchilote , ou (implement 

un peu de jus avec du Tel , Se gros poivre. Si 

vous n'avez point de coulis pour îa faulTé que 

TOUS mettez fur l'épaule , prenez de la cuiffon 

Gue vous dégraiilèz., & mettez un peu plus de 

ULiiae avec le beurre. 

Epafile de ^Mouton a la RoHJjte. 

Ayez deux poignées de perfil en branche 
fans ôter les queues, & bien verds , lardez - en 
tout le defllis de Tépaule , qu'elle foit bien 
couverte , mettez - la à la broche , quaiid le 
perfil fera échauffé , vous avez du fain - doux 
chaud que vous verfèz légèrement fur le perfil * 
arec une cuil lier , & en mettez de temps en 
temps, jufqu'à ce que l'épaule foit cuite ; pour 
la fervir vous bâcherez deux échalotes que vous 
mettrez dans un peu de jus avec ièl > gros 
poivre , faites chaufler , drefTez la fau{fe deflous 
l'épaule. 

Hachis de Mouton couvert. 

Entrée. Mettez cuire une épaule de mouton à la 
broche , hachez très - fin trois ou quatre oi« 
gnons avec deux échalotes , ' pa(fez - les fuç 
le feu avec un morceau de beurre jufqu'à 
ce qu'ils commencent à prendre couleur» 
enfuite vous y mettrcl une bonne pincée de 
farine que vous • remuerez jufqu'à .ce qu'elle 
foit d'une belle couleur dorée , mouillez, 
avec deux vexres de bon bouillon ^ ajoutez* 
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y unejpincée de perfil haché ; faites bouillira ■ 

çetit feu pendant une demie heure , après tous P» 
orcndrcz Tépaule qui eft cuite â la broche , MoHtên^ 
fèrez-en toute la chair fans toucher à là peau 
îfi tout le deffjs , parce qu'il faut qu'elle pa- 
roiilè comme entière , prenez la chair que vout 
av« enlevée , hâchcz-la très - fin , & la met- 
tez avec Toignon» faites chauffer (ans bouillir» 
aflaifonnet'de fel , gros poivre > arrofcz le 
dcffus de l'épaule avec de la graiflè ou du 
beurre , pannez avec de la mie de pain , faîtes* 
lui prendre une belle couleur dorée dcflous un 
couvercle de tourtière avec du feu deffus , drcf. 
fez W hachis dans le plat , & le cachez avec 
répaulc. 

Saucijfon à^unt épaule de Mouton. 

Péfoflez â forfait une épaule de mouton , Entrée, 
étendez - la le plus que vous pourrez , met- * 

tez deffiis une farce degodiveaux de Tépaiflcur 
if un petit écu , it far cette farce arranget 
deflus dçi cornichons & du jambon coupés en 
filets y remettez un peu de farce deffus feu- 
lement pour les faire tenir , roulez l'épaule 
6c Tenvelopez bien ferrée dans un linge , 
9c la faites cuire avec un peu de bouillon » 
un bouquet de perdl , ciboule , une gouffe 
d'ail , trois clous de gerofle » oignons y ca. 
rottes , panais vfel , poivre ; la cuifon faite , 
dégraiffez la fauue & la paffez au tamis ; faites. 
ia réduire fi- elle eft trop longue , mettez - y une . 
cuillerée de coulis pour lalietyfecvezfur l'épaule. 

Bu bomfaigneux de Mouton ou colleta 

Faites - le cuire i la braife faite avec boùil- E^*'^^» 
I09 } fel 9 poiyre > un bouquet garni > quand 
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il eft bien cuit , yous le pouvez fervir aTec 
Ragoût de fia vers. i Ragoût de paiTepîcrre 
Ragoût de «oncom-j ou fauilè hachée. 

Ragoût de céleri. [ Sauflè â la tavigote. 

Quand il efl fendu . il fe met dans le pot^ 
après qu'il eft cuit « mettez - le fur le gril avec 
graifTe du pot , perlil , ciboule hachés ^ Tel , 
poi?re y U panne de mie de pain , ic ièryez 
de/Tou^titie iauflè au vetjus. 

JD^ la feutrine de AUut0n de flujienr^ 
façons. 

^ Elle eft auffi bonne dans le pot que le bout 

*^^" faigneux « & fe .fait griller de même , tous la 

.^œuyre f^j^^^ ^y^ ç^|pg ^ [^ braifc^ entière ou coupée 

. par morceaux , & la (ervez a?ec un ragoût de 

^ navets : Ton en fait audi un hauchepot. Voyez 

queue de bœuf en hauchepot^ page 37. 

D^fittt de MoHtfin en hrtx,olle. 

Vous prenez un filet de mouton oitiei-que 
TOUS parez de tous Tes filandres & le coupez 
mince , mettez-le après dans une cafTerole , lit 
par lit , avec perfil » ciboule . champignons » 
une pointe d'ail ^ le tout haché, du lard fondu« 
fel^ gros poivre , ^ le faites <;uire â lal>raize à 
très- petit feu $ quand il eft cuit , vous le dé- 
grailîez & détachez le filet i ajoutez-y un peu 
4e coulis dans la faudè U (ervez. 

Filet de Mouton en fottfiettes. 

Pour faire les pau|)iett€s , vous prcaez 
un filet entier que vous coupez après en 
içtanches àt toute fa largeur \ applatiâez - les 
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Zc mettez deiTus une bonne Farce faite avce blanc .■■ 

de Tolaille cuite , gf aijiè de boeuf blanchie » Du t 

pecGl > ciboule , champignons hachés > Tel • AùuiêtK W 

poivre , quatre jaunes d'œafs j roulez tos pau- ^ 

piectes & Us faites caiie â la broche , enTelqpt. 

pées de latd & de papier ; quand elles font 

cuites , feriez dedbus une bonne fauHê. 

Vâms pouvez aufC fervir le filet en fricandeau 

au naturel » ou avec un ragoût de chicorée ou 

de laitue. 

Filet de Aiouton en profitroL 

Coupez le filet en petits quatrés , applatiflcz- 
î«s avec un couperet , & mettez dedaivs de la 
farce , comme il eft marqué pour les paupiet- 
tes i vods cîonnecez a.prcs la forme d'un petit 
paiu -, faites-les cuire â petit feu dans une bonne 
braife , comme la langie de bœjf > page 30^ 
quind ils font cuits , vous les pouvez fo:?ir ea 
diftérentes faafiès dans le goût modeme,ou avec 
un ragoût de cornichons, ou un de falpicon. 

Langtte de Mont on de différentes façons. 

Après Taroic fait cuire dans de l'eau % tous j^qiç, 
la fervez communément grillée , pour lors vous ^j'œ^ivre 
ôcez la peau & la fendez à moitié , faites - la 
tremper avec de la gtaide du pot , ou pout le ' 
mieux avec de Thuile fine , 'perfil , ciboule « 
champignons , une pointe d'ail , le tout haché» 
fel , poivre $ pannez - la & la faites griller , le 
fervez après avec une faufle au verjus* 

Langues de Motet on en papillotes. 

Après qa*elles font cuites dans de Teau &: 
fiéiovées de leur pe^ox » £iites- les maiiaec 

D 
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t V] •• -^^1 iiyerc ftl , gros poivre , pedîl , ciboule , chkm- 

) ifu }>ignt)rî$ , une jointe d^ii,» le tout hâciié , la 

ftbjlhr)r. trio'icté d'an citron coupé ieh tranches i buift 
[ Art } rtifettez chique t«6ikié de fanguè tirée cl 

I .tô'ut raifïaîifotnietnclît dkh< da papier W^nc ^ 

:frohek j^huife^javçjr trtitdc deiard dcffuS $t 
j defToiM i. pliez le papier totit antour , jour <juè 

Hcn né forte , ïaiteVics cuire (brie gril ^ tr^ 
j" ^fctit ftu , & fervéz arec k papier. 

Lahme^ de ^outpH ^ U.irçcbe» 

'. , PrcnoE quatre langues que vo^s faites cuire 

Hors- '^gqg jç l•ç;^^ ^^ycc du fcf , un "oignon pîqjjjé 
d'œuy/P de Hcujc clous de gcrofle , nnc carotte §c ua 
I fanais , quand cH es font pfcfque cuites , ôtez- 

I [pn la peau ^> Çz les lardez en travers avec 

' ^u gços lard j pour le mieux ^ G vous voij^ 

lez a la place d^^ros lard ^ vous piquereç 
^iout lé deffus avec du petit lard , embrochez- 
les dan^ un h^telct & Tattâcbez à la broché 
cnvélopié avec du papier qiic vous gtaifîez.; 
^quand cUes- ftrcfnt cuite? do -belle .co;ile jr , ' 
Icrvez - les avec ui>e fauffe faite (ïe <:ette fajon .; 
^ectez d«,ll5 Une caïlètole crois cue^lèrées de 
jus y deux ciieilieyeés de verjus y un petk 
jtiorçeau de beurre madié de farine , ici > gros 
' l^oivre » Étires Uet fur le feu St ferrez deft>a^ 
;feS langues 5 (î vous lés prenê% ckez (a Tripiç- 
Mi n^ les prenez ^ointr^rop'cuitcs > vous iefu: 
jéçez^ren^re du go^c avec un feu. de i>ouiii- 
lon , fel > poivre ^ uf|e ideoii goufle d'ail 5c nÉe 
éthalote avant que de les pr^arer coaune le^ 

Langue île Mouton a U Fl^im^md^. 
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qeoôpek en tranches y paiTez - les fut le fat aTcc 
4m beurre jufqu'à ce qu*ils commencent à iè ZH» 
xolorer » mettez - y une pincée de farine Se Umiùm^ 
mouillez arec un yerre de vin blanc , un de- 
«ni Terre de jus , mettez - y auffi des cham- ^^w- 
jpignons-, deux échalotes , perfil , ciboule; lc=i*œwrie 
tout haché trés-fin , fel > gros poivre , une 
.jointe de vinaigre » faites bouillir le tout ea- 
ibmble nn demi quatt d^heure -, ayez ttoic 
langues de œoucon cuites à l*eau , que vous 
ipluchcz & les fendez en deux iàns tes répa- 
rer , mettez - les dans la Êiuflè pour les faise 
bouillir cofcmble jufqu'à ce nu*elles ayenr pri# 
?goiit & qu'il sede^feu de fauâe. Servez. 

Langues de Mouron 4n &anéllo?i. 

Prenez deux tangaes de mouton ctiitcs fHôrs- 
i'eau , coupez - les en cinq ou (m moroeaux d'ccuvre 
<régale grdffeur & dans leur longueur , faites 
•leur prendre du goûr dans un peu de HoniU 
-lon> un fitet de -vinaigre, Çq\ , j)oivre , f*kt$ 
une ïarcie<aTec trois «ufe durs«, un peu de "beur- 
re , perfîl , ciboule , une échalote , le tout hâ«- 
^hé , & un peu de btffîlîc hâdhé comme en peu^ 
'dre , liez dcitots jaunes d^GCufe^ mettez égou^ 
ter ics filets de langues de ntf>iiton , & les 
eHIiyez a^-ec un linge , fiiites tenir un peu 
de cette farce a^rcs chaque morceau de lan- 
-gae , roulez -les enfuite dans de la mie de 
pain , trempez - les siprcs dans de l'œuf battu^ 
9c les repannez.V faites - les cuire de belle cott- 
•leur âoié^. 

Langues^ JiiûutâH en Surtout-. 

>fettez dans une caitetole gros c^mme un 
Itvf de bon beurre manié . a-vec une bonne 
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■ 'I • pincée de fariae , un verre de vin roiigé% 
Du deux cueiilereés de bon bouillon , perfii i ck 
MffHttm. boule , champignons , échalotes, une dqpi 
goude d'ail , le toiit hache , bafilic en poudre *, 
Hors- ^i ^ gjo5 poivre : faites lier cette fauflc fut 
d'ceuvrc \^ Çç^^ , & un peu boiHilir jufqu'i ce qu'elle 
ou En- foit épaifle ; prenez deux ou trois langues de 
iremct. mouton cuites à Teau & froide , coupez - 1» 
. en filets fniuees , prenez le plat que vojs de- 
vez fervir , mettez un pe:i de cette fauflè dans 
le fond , & cafuite un filet de langue fur la 
faufie , vous continuerez à mettre des filets 
de langues l'un fi^r l'autre , •& toujours de la 
fauiïe entre cha.jue couche : finifTcz par W 
fauflè ^ bordez tout le tour de votre viande 
avec des filets de pain coupés proprement , 
pannez tout le deifus avec de la rttîe de paîn , 
& après avoir panne vous arroferez tout le 
de/Tus iivec du bon beui;re c)iaud s mettez le 
plat fur un petit feu pour fi&ire migeoter » couw 
yrej&le avec un couvercle de tourtière & du 
feu pour flaire prendre g>uleur 4 Ift mie de 
pain , quand il fera d'une belle couleur do- 
rée, panchez un peu le plat pour faire cqup. 
^ler le beurre sll y en îivoit iropl efluycz les 
bords , ôf ierveaj. . 

Langues de Mouton à la poêle. 

Hors- .Epluchez trois langues de mouton après 

â'cçavre ^^^ ^^^^^ ^^^ ^"'^^ ^ ^'*^*" > fêndez-les r par 

h moitip fans les féparcr , rhettez - les dans 

une cafTcrole avec du bon bouillon , devat 

cueillerées dç coulis , fi v^us n'avez point de 

1 coulis , mettes environ deux cueiilerées d 

bouche de chapelure de pain dans un peu de 

bouillon ,faires-Ia bouillir un indant Sç h 

fkStz au natcrs d*uii csunif ç^ la prefiaac 
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àTCC une cacillicr , cette façon fvat fcTTir pour 
beaucoup de ragoûts Bourgeois où Von veut 
éviter la dépenfe & la peine de faire un cou- 
il%, après avoit mis votre coulis vous y met* 
têz au (fi un verre de vin Uasc , perfil , cibou* 
le , une pointe d'ail , des champignons i le 
tout bâché très -fin > an petit morceau de beur- 
re, fel , gros poivre , faites bouillir pendant 
ùiie demi heure , jaiqu*à ce (jae'la fadiTe nç 
foit ni trop liée ni trop claire. 

Langues a la Gafcogne. . . 

Coupez par filets trois langues de mouton Hors- 
euices d 1 eaa , ayez un plat qui aille au feu > d'œuvce 
mettez dans le fond un peu de coulis avec 
perfil, ciboule « une demie goufTe d'ail, des 
champignons , le tout hâcbé très - fin , fcl ^ 
gros poivre , arrangez deflùs les filets de lan« 
gués Se ks affaifonnez delTis comme de^Tous » 
couvrez tout le deffus avec de la mie de pain , 
iQc fur la mie de pain vous y mettrez partout 
des petits morceaux de beurre gros comme 
4es pois , ce qui nourrira votre ragoiit«, & 
empêchera la niie de pain <ie noircir à la cha- 
Jeur dd feu 5 mettez le plat fur un petit feu , 
couvrez - I&avec un couvercle de toartièfe 5c 
rki feu défias , qaand il, fera de belle couleur , 
fervcz â coune fauffe. ^ 

Langues au Gratin, 

Faites -les cuire avec un peu de bpuil- ^Hors, 
Ion. , un demi verre de vin blanc , un bou- j»Qcuyje 
quet de perfil , ci^ule , une demi feuille de 
laurier , un peu de thim , bafilîc , \tne demi 
goufTe d*ail , deux clous de géroâe , fel , 
Çros poivre > faites • les bouillir pendant une 
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lieime heure à très-petit feu , ajoutez - y/uii.'t 
peu de coulis ; pour le gratin prenez im plat; 
oui.aille au feu , .inettei - y dans le fond une. 
fircc de l'épaiffeur d'un écu , fiaiics avec Êe 
la mie de pain , un morcela de beurre ou du 
lard râpé, deux jauncy d'ccufs crus-, perfîl , 
Cjboule hachés , un peu de coulis ou une 
cueillerée à bpucke dd)OQillon ,.fcl , gros 
poirrc , mêlez - le tout cnftmble , &. mtttcz. 
Totre plat fur un peu de cendre chaude jufqu'i . 
ce que yotre farce te foit attachée au plat j en- 
fuite TOUS eu égooterez le beurre , clîuyez les 
lM>rd$ du plat , /eifcz, dci&s .les iaagucs avec 
lipur . fa«iflè. . 

LangùiS a là fdirttt Menehoult.. 

Hors- ' ^P*^^5 cj^i'elles font cuites à Peau », vous \ts: 
d'ocuT c ^P***^^ ^ fendez en deux fans les ftparer ,, 
* ^ les mettez prendre dit goût en les £[ûfant> 
bouiHir pendant une demie hecre avec un 
demi ièptier dé lait , .im morceau de beurre , . 
perfii, ciboule >.c»e goa& d'ail > deux écha- 
iotesy le tout entier , deux clous de gérofle , 
iH , gros poivre -y enfiiite vou^* ôtez les fines ^ 
^e^s ^ & prenez le. pks gras de la c^ifTon-. 
dès langues pour les tremper dedans ôç les pan- - 
*ez àc mie de pata , faites les griller de belle 
couleur & les fcrvez avec une fau& piquante 
faite de cette façon : Mettez daus une cafîciolc 
des ze/lcs rie racines, oignons , une demie- 
feuille de laurier , thim , baiîHc , une demie 
gou/îè d*ail , un morceau de beurre , pafTez-lcs . 
fur le fçujufqu'i ce qu'ils commencent à pren/. 
dre. un pçu de couleur i enfoite vojs y met- 
tez lire pincée de farine > mouillée avec un 
bcu de bo= jllon , une cueillerée à bouche de 
vinaigre ^ fel , poivre , faites bouillir îa/auJÎik, 







Pendant un quatt d'heure, dégraiflez - la & la 
wfft* au ta^iSc: cette laufle peut «u* fcLvir 
jK>ur toutes for.teç 4*«ï««^ ^^ l^oche «c gril- 
Jfçs qui ont befoin d'cifc relevées. 

tdngues dé MoMtori i lACUi^nière. 

Apres les avoir fait griller* comme il cft Hors- 
dit à Pattlcle des langues de moùttMi , «?et^ j»^3çuyjj, 
tc2 dans Une caflcroïe gros cdmmcun petit oc.uf^ 
de bon beurre , dci^x jaunies^ d'ôct:rftcni,'deur 
dûeillcrées de verjus ,' un pfeu dé bouillon»' 
fel , poivre , mufcadè , tournez^fa fur le tea 
tifqu'a ce qu*elle foiç liép comme une feuft* 
Ëanchc : lervcx dtflbus les langues: 

ffaûl'et de laniue dtAIoMt^»*' 

Prenez' trois langûcs^^ dé-ifibùtbn cuites à i^i,rg;* 
l*eati ,,c6upf2-les en.morccattt qualrrés de mè- J»çg^y^g. 
flâè gran4êur ,^ffèz - les 'fûrlf ftu daps une 
cMferolc>Tec unf içôfcéàu de bon béùïftr 
tkly poivré, pctfil', ciboule ,' champigwnî , ' 
fctout haché , fnoniUer'avcc du coulis fi vous 
en avez , finon mettez-y une bonne pincée de 
farine &• mouillez ^vec dû bouille , lailfex ' 
bouillir le ragoût jufqu'à ce que ia foufle fok 
bien épaifle , vous y merrtz enfuite deux jâiv-. 
nés d'ccMfs, faîtes lîet les obufs ^vcc la Tau (Te 
fur lé feu fans qu'ils bouillent j mettez endutc 
rcfroidir'le ragoût & embrochez tous les pe-' - 
tits morctaux de langues dans des petites bro- 
chettes de bois, faites tenir toiltc là (àuffe après ^ 
9ç les pannez de aiie de pain , faites-les griller* 
en lesj^rrofant de temps en t-^mps avec un peu.* 
de beurre , quand ils font grillés de belle «ou-^ 
leur , fcrvez à fec avec les brochettes. 

Diiiji 
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Des fUds de Mûuton , comment ' 
les accommoder. 

Apnès les avoir bien fait cuire dans de l'caut 
n faut les éplucher de ce qui ïtfte de poil > 
ÔBK les gros os 5 mettez - les cnfuite dans une 
camrole arec un bon morteau de beurre , un 
bouquet garni , faites- leur fiiirc quelques toura 
J^r le feu 5 quand ils font cuits & la faufle 
réduire } il nt faut point les dégraifTcr i mct- 
wi- y trois jaujres J'œufs délayes avec du lait, 
ou de la crcmc , fi vous , en avez , faites-la 
wer fur le feu , & en fervant , mcttci - y un 
Wct de verjus ou de vinaigre. 

fieds de Mouton à U feinte AfMnehottlt. 

Hors- Quand ils font cuits dans Teau , vous leur 

i'fieuvrc ôtez le gros osli^ le^laiitrz entiers ; mettez*les 

après dans unecaflèrole avec un bon morceau 

' j^beture, perfil » ciboule» une pointe d'ail» 
le tout haché „. ^N poivre-» faites- les cuiie 

^juiqu^â <t quil n'y ait prçfquc plus de (auflc , 
furlahn remuez- les» crainte qu^ils nes*atta«^ 
chenr^quand ils font refroidis, trempez-Ies dana 
le reftanc de la fauile , & pannez.de mie de- 
pain , foitesles griller > & les fervat à ièc , oa 
avec une faufle piquante & claire. 

Pieds de Mouton a la Ramgote. 

Hors- Quand ils font cuits dans Teau , ôtez - es 
dœuvrel^gïos os , & les mettez dans une caiTetQ- 
le avec bon beurre > un. bouquet garni » da 
bouillon > bon coulis , ici , poivre , faites* 
les bouillir jufqu'à ce que la fauiîe foit pref- 
que réduite \ quand vous êtes prêt à fejyir » 
vous mettez dedans voue is^vi jotc > qui cft 
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eomporée iîe toutes fortes de fourniture de fa- - 

lade . comnTc ctfifeaii , pimprenelle , pourpier, j^ 

§orne de cerf , peu de baiime > peu d'eftragon , ^j^^j^ 
c la civetevfôites Wanciïir le tout un de- 
mi quart d'heure au pins , , rctirez-fcs rfe Peau 
&lcs prefTcz > hâchea-les très^fin , fervez les 
dans le ragoût , que la fauffc ne foit ni trop 
claire ni trop épaiile > & aflaifonnci d'un boa 
goût, 

fiedj de Mo Ht o^ fards,. 

Ayez une douzaine de pkds 6c mouton cuits Hor?« 
i l'eau , mettez - le* dans un peu de boaii- d'oçiiTis 
j>on arec du Ccï , poivie > une feuille de laurier , 
ihim , bafiiic , une gou^Te d'ail , faites-ks 
fnigeoter pendant une demi hcuve , cétirez- 
les & le» défoflèz le plus que vous pourrez , 
& à la place de* os vous y ferez entrer une 
farce de cette façon -, hâchex un petit mor- 
ceau de viande cuite , avec;âutant de graidè 
iebceuf, un peu de mis' «b> pain deffcchée, 
avec du lait , aflâiflbnncz. dèTel , poivre , per- 
iîl , cibo lie hachés , liez deîtrbis jaunes d'œjfsy 
après qa'ils lêront farcfs , A vous voulez le? 
frire , trempjsz - les dans de l'œuf battu Se les 

Îannez de mie de pain , faites -les frire de 
elle couleur , fervez fortant de la pocle , fi 
TOUS voulez les fervir fans être fiit ,. vous les 
tremperez dans d'u, beurre chaud" , pannez; - Jés 
ic mie d'e pain , vous pouvez les faire griU 
ier ou leur faire prendre couleur fur le plat 
^ue roiis devez feryir avec un couvercle de 
tourtière & du fèu deflus , égoutcz - en li 

fraiiTe.s'^ilycn a , iervcz les bords du plat 
. ienefltiy^s. t 'on peut y mettre une fauflc d'il» 
mis clair fi foni^çat.. 
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Dm Pitds de Mûntên s VAnghïfe. 

Prcaez iiae doa^a,iDe de pieds de moutoi^ > 
Hors-, euics i Peau » meuez - les dans uoc caiTeroIe r 
d'oçgtvre ^avec da bouillon > une cucillerée de verjos , fèl» « 
^poivre , quelques crancbe; d'oignons , une :: 
^ou/Te d'ail % une racine coi:^e €i> zeAe, faites^ \ 

les bouillir une demi heure pour prendre du , » 

goût ; quand ils feront bien cait& ^ piettez - les . : 

égouter , èoec - eo les os , ^^ à la pUcc vous 
avez aiuant de tnie de pain cojpéc de lon- 
guear èc grodèàr 4e$ os s faites • les &ire erf . \ 

ks f^JS^tkX fur» le feu avec du beum jiifqa'à ce 
qu'ils foient d'âne belle couleur dotée , met- - 1 

tez-en op oiorceaa^aus chaque pied pour imi- _ l 

«K l'os -qi*B vous avca été , drçfliîz-lcs far les - ] 

f L»t que vpâ« d)fcvez 4èrvir , tiiec«eâ defTi^ls une - 
iiauflè piquante <]ai cft .la prenûère .qiie vous i 
<eamèKt 4 r^Ytftle des ûiu/fes, . 

^ttàs, M \MpktM M' Àiffirentes. façons*^-. 

Hors- . Il faur t o j jolus, faire cuire les pieds* de mo«^ . - 
d*^«àYre ^tôn dans de reau pour tel ragoût qoe vou$% 
vouliez faire 5 quatîd ils font bi«n cuits , vous .• 
'ôteil'ôsde là-jaipbc. &,.laiirç2J Je pt^d entier ■ 
ifi vous voulez les fcrVïr avec une fauffe/, après : 
^c^ avoir épluç;hés de^ce qui refte de poil ,• met- 
te^ -ïes dans une cafletole avec un ttiocceaii ; 
'de ,beurrç., du bouillon , un botfquet de tOQ» 
;tes -fOrteSi de fioes heibes , fel^ poivre ; faircji-. 
î^es. tôuîllîr à petit ^fcù pendant une/demie • 
ièure y lorfqutils aujroÀt-pris afife de goût, , 
jrèrirèz -îes.iur uo1ift|Ç6,propré jour les çflîiycc î- 
)ie;,'leu1r.^raiirë 5 ^treifcz - lés .un: le'plat que - 
_ Votis de^'ez ferVic -, piêttéz pat, -, dcfluîi telle .- 
£iîl.:ffe,que %p\\$ jugerez, à pfopoi J' tomnSt^^ %^ji 
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Hfâlaiidôife ; à f Efpagnole ', haché , «c autres - 
q^ tous trouvcrtz à i'ardcfc des faafTes. , 

• P^ieds dé MçHton en Surtout. ' Mouton. 

Après les avoir faic cuire côrtjmè ci-deflu? , Hors- 
t6âs prenez îe pkt que vous devei fcrvir qui (j'jà^tivsfe 
Aoix aller au feii*, metçez partout dans le fond , 
àne farce de vràrfde' telle que Vous l'aurez» 
ptfutvû qu*ehe foit boittie& aflaifonncc de bPA^ 
gO.ut} arrangez les pieds 4irff!ïs cette farçe'^ 
couvrez -'Ici .av<c de la inctTàe farce , unijfejt le 
dcfTus avec un couteau trempa dans de l'œ-jÇ 
hàttu , pannez 'àwc de la mîe de pain j paçitcas 
votre plat fur un petit feif, & Iç couvrfltt.aycc 




piquante jj . qui u , ,. 
^t» vous trouverez à l>rticle des Tarifes. ' 

Fiedf dé Moupèft até'Gfatin. - 

riiîtes-Jçs c^j5cx]aflsi'«atf, &enfiiitc «vou^ Hor* • 
te mettez prtiivl«: d>i goût dans une caflerolc j.q!^"^^ . 
aw un vence^-via blanc , tçois cuillerâqs. dp, ^^'^^ 
bojilloïi' & autant de coiiiis , un bouquet de 
perfil , ci6ittk\ tin^ deittie gouifc éail , deux 

\^:mit a ^i^rtit, fe^,., & ;ç^i^ i cQUttç. r^c i ' • 
o^z if JxQd^et ,4c 4^s jfervicz Jur un gr^^in. ^ - "* ' * 
ççinnne jceip. 4es.' ia^gj^ deinatt^oniri> devant ' 

siBâés,lcft. jcuier «& >|:Qfid« îlui tgipâiLV^^ Hor$«^ 
ttÉ'iH aftîv4it aiftc f ilJd^r dft.^noutefi" 4^â8lË4i d'ani- 
iàtt»Af«aâî «î» iisjfni:: y j4s 3»i>ij6»i iauvre, ou 

P'vj Entrée. 
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'm place d'4^ae Cauâb ua ragoûc 4c coacomtftr*. 
bu . comine il dk exf li<jué ci> après. 

^Mffutois p^^j^ jg AéoHtan aux Çonf ombres en 

frica0€ de Poulets^ 

Tous coupez chaque pied ea trois inorceaiuc 

Horr- après les avoir fait cuire â Teau Ôc bien épluchés^ 

^ ceivre œeccèA-les daris une calferoLe avec autant d^ 

concombres coupés en gros dez que vous aurez. 

£iit mariner pendant une heure avec une cuil^ 

hrée de vinaigre & un peu de Tel ,. preflez-les 

bien dans. les. nûuns pour en faire (brtir toute 

l'eau ». mettez-^ un morceau dé. beurre , uni 

bouquet deper£l ^ ciboule >.uue goufle d'ail > 

\ une demi éuilk db laurier , deux clous de 

' ' gércifie s palTèJt le txxit enfemble fut le &u » &. 

y mettez aprc« une j^iocée de fariné ^ mouillée 

avec du bouillbn \. hâîicL toiiHlîr â petit feu. 

ju(qu'â ce que les coticon^bres (oient cuits ,. &^ 

^u'il n'y ait ptef^ue plus db faufle , mettez - f 

une liaifon.de ttois jaunes. dtru& délayds avec 

4e la crème ; faites lier laifàune fUr le feu ians^ 

^'clle bouille , crainte qutllt ne louhie i, 

avant qye dis fcrvir goûtez s'il j a aflez (fc fel & 

de vinaigre - ajoutez y un peu dfe gros Jjpi^tc^; 

Pieds ie Mmpon tm B^lic^ \ 
Hbtr- * Faites-le» cairr comme il eft dit aux pie*: 
£auviê ^^ "'^ï*»" ^ pluffeurs façons-, ci-dfevant j^age. 
• Sa. metter-les rcfroidîrVfit enfuite fcs ttem- 

per dans- de l'teuf battu, pour les ptnnrt^ de- 
mie db pain \ Ëâtesï'Ies fiiTe dans du ùÀxk^Swro 
j^qu'i «e qii:ils% foiçpt. d:unt .bcHe coi|bar 
éorée ^ & les fcrvcr garni de per(î^frît. tm 
-V > 1 fpadt^fa^ièift^ fcnr de»lt| m^me f»{on ,. a^^iîeftc: 
SÊttm^ qut qiitSKi ils fbnc (toxèi^ofastaeo^i 
WL tutoufi de chaque pied, une iayar binn l i ^ 
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avec de Toc jf , & les trempez cnCiitc d'ans de — 

l'flnif pour les panner de la même façan que les Dm 
précèdent. Èâouton'^ 

Pkdsde maaton à iafaujfe Robert^ 

Prenez de l'oigatm que vous coupez en filet , Hor»- 
mettez- le dans un-e caiËrole aTec un morceau d*iaeuvre 
de beurre > faites-le cuire. à moitié , mccrez-y 
enfuite les pieds dé mo<aton coupés en trois 
$z bien épluchés , mouillez avec dii bouillon , 
un peu de coulis aflaifomic de fel , poivre,quand 
votre ragoût e(l cuit, mertcz-y de la moutarde, . 
un filer de vinaigre & fervez à courte fa-ifïc. 

£>^s rognmis de Moutons comment 
Us ftrvlr. 

Ils fe font «lire for le gril ^ il faut les ouvrir Rors^ 
par le milieu & leur paflér au travers une petite d'œuf » 
brbdïcre , aâai (Tonnez- les de fel , poivrer • 
quand il» font cuits > vojs mettez dèfibus une 
ÇdM& k l'échfflotte. ' 

Les rognons extérieurs appelles animclles , fir 
fervent pour entremcr», ôtez lïupeau, coopez' les 
en tranches, & les faîtes mariner avec fêl , poi- 
vre, jus dfe citron , cfltiye»-lés après & les fari- 
■e^, faites-le» frire, bc (ervez garni àt perfii firit.. 

Do U quifoo de Mouiim^ 

• ïlftf fe fërt cuite à: la braife comme là 
bngue de bcsuf , page 30.. 

Quem de Mittton de- ffytfieurs^ façons^ 

. Vous, pr«)€z:^ina- «u « fîk. {qnetie^/de .m^u- gntrte 
«on après les aveij: mi am^ dÎMIs Itfi^' ^%m 
haifi; q^ai eft. compofce de bouillon. ^ dcujw 
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wi " ■■-■ ■ ■ ■ ■• oignons & deux racities , un bouquet de fioW ^ 
Dj hetbes > fd-, poivre ^ faites - l^$ cuire trois oi^ ^ 
J^éhUû», qiijatre heures , • quand elles (ont cuites d;e 
cette fa^n , elles p<îuvdnt vous -fervir â dif- 
fé«:t3S changemeas j 6. vous voulez îe^ mettre 
fur le gril , qt^and elles font froides trempez- 
lés dans deux œufs battus comme pojr une 
omelette, pan nez les eofaitc avec de la mie 
de pain , qiand elles font toutes pabnées ^ • 
trempez «- les après dan« de rhjilc fi le , oa 
de la graiiîe du derrière du pot , gulelle- foit 
. ticde , rcpannez-les une'^ féconde fois , & 
• It^ mettez eciller à petit feu > ayisz foin de 
les ârrofèr fir le gril avec le relb' de Thuilc 
oa,graiiIé>, qoaod elles font grillées de belle 
c«uTcur , fervez - les à fec ou avec une 'petite • 
fftufTe claire à réchaloîe. • 

. 3i^c*eft pour fervir frites ', qu;Mid dli^s font 
ciâtes & refroidies i comme il e(l-dit c^def* - 
fuis , crempez-le^ iid^lemeot dans des œafs' 
bàtjtus , ^ntiiez^es de mie de paia «^ ks fai« 
te^ frire • de belte coaieur 5 fervez -^ 1«^. avec, dâ ' 
pçtfilfrit, ' 

. Etant cuites i la braife"cUes fè fervent avoé ' 
un eQ^lis de lentilles ^ f^^U^tà 9 ^a un > ^ «^ 
g-fiK'de cii(>ax& petixlard. , ., :y 

.< Ve^us potivez 4ulli ks mettrer'.^u p^m^^<^a • 
p^ur lors' il faut trcs-pen de fel dans' la brai* 
fe», vous p'renfez le plat que voos deiei fervir , 
mettez dans le fond un peu d^ ço,r|is^ jdii* - 
. pélmefan râpé-, arrangez les qw^ues' de mdij.^ 
toto deiftis , nietrez deuus les queues; un- peu de * 
' ôiiflè & ^;pa^Âi4ti.ril/*^ljw:,faitp 4^ 
te#un -T^u^rt d*hèdre" fut ie feù & paiflez 'là ^■ 
,.,i-:jr,^ P*î't<J^ig*^^SM*^elfoi Lfout^tos >%\»am > ftïvez •' 

U¥^U'«&utt«ff i'éoartrititviTé/^ ::••. o^ . . -y 
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QH^n'és de MoHtûn au ris. . du 

A. , ,, ... Mffiétàhw- ' 

•Afsz cini] bclks queues ^le moacon î met- ^j^^p^^, . 

fez-l«s cuire avec du bouUloa , un bouc^u^ t de 

p^t(îl , ciboule > .deux clous -de^ gérofb » une 

demie gotrife d'ail > une > demie feiiillede lau* - 

lier , chim , Jbadlic , Tel , poivre > faiitcs - les - 

cuire à petit feu , 5c -les retirez enîuite de leur - 

braife pojr les me«re égouter Ôu^eirotdir, pre- - 

nez environ fixroo CCS dexisbien épluche , cjue -^ 

voas lavez plufieors fois d iVau ciéde en le ' 

frottant avec ki makis > anettez-^l'e dzas unc~^ 

petite marmice avec le bouillon qui vonsa (èrvi ' 

À faire cuire les queuësipaifcz-le au» ca^nis- fans s 

Iddcgiaifler , & s'il n'y en avoir point aff^is , • 

vous ea mettrez un pe»^ d'autfc > laites tcuirer. 

le ris à petir feu , il faut qa*iî refte bien épais- 

fans être trop euit;<iuaQd il fera à-moitic £rpid> , 

TOUS couvrirez ^e fond du plat que voiu deve^ : 

ièrvir avec an pende ris , arrangez "les qu^ue^ '^ 

ÀQiTas iâns qu'elles fe touchent , couvrez h le$ • 

loutcs avec 4e rdhint rfu ris^en leur (^onfcrvane : 

i xhacane4eur forme- de queues > doiez un peu 

le- dcfftts avecde Tcèuf batcii.) mettez le plat^f 

fia: un peu 4e^ cendre chaude , &^n couvercle - 

xle tourtière couvert d^uti bon- feu > laiflèz-le^ * 

jùfq\i*àr ice qu'elles 'foieiH i'Miic belfe- couleur: c 

dotée , & qoe le lis foit ei^ croûte 5 alors vou$ * 

paochez un jpea le plat- pour en jouter la a 

giaifie.) cffiiyez ki bordsr» fie fetvez. ^ 

Queues dt^ Moutop k ia Prujfiennt\ '-. 

' iPrencz- quatre -ou >cinq ijucucs de "mouton ,• Entrée,- 
Tafmwtié d'nïï choux , tme demi^ livre -de * 
jijtrt latd ; falWs Warkchir le. tout un quart 
^ tf itearc îi À'ztMf . btwiHuM». : ; A.' Je . retirti -à i 
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„- reaii fraîche . prciîcz le cbojx • le coupex «r 

Pw pUifwar? niocceauK que vous ficelez chacu» 
Mfutm. <ians leur particulier 5, coupez a.ifli ic pcti lard 
en pluficur» morceaux fans les icparcc d'a^c 
la couenne , ficelez-les , métrez les cjtrtucs 
^ns le fond d'une petite marroire , les cho jz > 
te lard & fix gros oignons par defTas ^ un 
boucjacr de pcrfil y ciboule r deux clous d« 
gérofle y une rfënii gouffe d'ail , une trcs- 
"petite branche de fenouil , p^ju de Tel , grof 
poivre , mouillez avec du bo sillon , fartes 
cuire à la braire a très - petit feu , coupez 
des mies de pain en rond de la grandeur d*uiï 
^ petit éca , paflez les fur le feu avec du beurre 

\ jifqirà ce cju'ellcs foiem dVne bejie couleur 

ibfée , vous les mettez égo.iter 5 metteir une 
{>onne pincée de farine dans le l^atic qui: 
ircfte des croûtons , faites-la rouArr & mouil* 
•lez avec du bouillon de la cuiffon de^ choux 
U ua filet de vinaigre ; faites bouillir une àt- 
mit heure pour cjùe la fiarine ait le tcms dé 
cuire , & qje cela vous forme un petit 
coulis de bon goût , dcgrai/ïèz-lc & Te [«iflez 
au tamrs. Q^iand les queues feront cuites Bt 
<ju*il n*y relèe plus dfe fauffe y mctter- les égou- 
ter , efïiiyez Iç to.it avec un-Hn^e j- dreffer 
^ fcs tjueues entremciccs de choux , les oignony 

autour , le la^rd & les croûtons par - deffusi 
les choux r fervcz-U fou^ par deffia . 

Qtfeues de Àfouton awx choux àlét 
Bi^HrgeoiJi. 

Faites cuire cinq ou fix queues de mouroi» 

' Enuée. dans une petite braite légère y. faite avec \m 

peu de bouiUoci ,- fcu .de ièl y poivre ., .ua> 

bouquec de pexfil .y cibo^ y. deux clou& de 
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géroflç,, une demie gouife d*ail > faites *blan- ■ 

ch\t an quart d*heare a l'eau bouillante la Uaf 
moitié d'un gros choux,' retirez-le à l'eaa frat Mûmcn^ 
cfaf Se fe pne^K , ôtez - en k trognon , ha- 
chez le choux y coupez en petits dez un quar- 
teron de périt lard ou «ne demi livre , mettez- 
le avec les choux dans un petit r^MiT £alt avec 
tme bonne pincée de farine & du beurre , 
paiTéz > les enfemble & les mouillez avec un 
peu de bottillon fans fei » laiflèz cuire une 
heure â petit ieu )afqu'à ce qoe les choux 6c 
le lard fuient bien cuits 9c le lagoûtbien Ué » 
toettez égoiiter les queues > tSuytz. - les arec 
un linge^ y dreilca - les dans le plat un pea 
diftanciez les unes des autres ; coavrer cha» 
que queue avec du ragoât. Servez chaude» 
œent. . 



CHAPITRE V. 
DU r E jtu. 

DétaH de fes Parties. 

LE Veau cft d*un grande utilité en. cuifine^ " 
il fournit de quoi diversifier une table^voici ^^' 
fes parties dont nous faifons ufage , la tête , ^<''**» 
la cervelle , les yeux > les oreilles y la langue, 
la frelTàre qui conTprcnd le n>oât > le ceeiir , 
i: lefoye : la fraife , les pieds > le ri», là 
longe avec le caû , la rocile avec Iib jarret > 
l'épaule , le collet , la poitrine , le tend:roB » 
la qîieae > les filets > Us. rognons > la atode 
ditcaoKHinie» 
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I?r U tire de f^eau , comment acconf^-^ 

meiie. * 

Hors- Après^'lùi^avoir ôté fcs maciioîres , faites Ta'' 
<i'<ruvre ^^^^'J^°^ '^^^^ entière (fafts l*éau ^^ apfés^ 
TOUS la faites biaftchir & cuire avec une eaà - 
blanche: délayez dans une marmite une pôi-' 
gnée de firine» •faites bouillir cette eau avant' 
que de mettre- la tête dedans-, a^aifonnez'fa 
0e (èi > pûÎTCfr, un g,roS' bouquet garni , deitx 
oignons vCSfot'tt'F^n&is s quand la cére e(l^ 
bien cuite» mettez -^la:égouter , décpuTrei la 
cervelle 5^ la fervez avec une fiiuâb an vinaigre; ^ 
r^Hspom/^x, Mttf^ipi»nd elle cil cuite , comme 
ci - devant , la fert ir avec plulieurs fauffes dif-; 
f^Ereutes , comm6 raaile i la poivrade , < fàu ffè ' 
a la ravigotte» faldle à riialienne; 

Tète iè' Festcptr^tea la BtfUfgmfi. 

Enttéé Ayez une tcécdcvfcaû atec fa peau biejj' 
«a En- blanche tebienéthandée* «.enlevez la peau dé 
tremet deflus la tête , de- prenez garde dé larCoupcr,t 
froid, vous défoi{ez.enraite latérepour en prehdte la 
cervelle > la .langue > les yeuv U les bajoues»- 
faites une farce avec la cervelle , dé la ruelle 
de veau > d6 la Rtaiflc de bœuf, le tout haché 
' très . fin V afiatâ&nnez avec dt« (el , gros poi* 
vre, petfii» ciboule haché , une demie feuille' 
de laaricr , thanrv & hafili^ hachés comme en'* 
poudre -, mettez - y deux ciillerces à bouche 
d'eau - de . vie » liez cette farce avec trois 
jaunes d'œufs , & \ts trois .blaacs fimçttés , . 
prenez la langue i les yeux , dont voâs ôcez 
tout le noir , les ba^»ës, , éphicliez ' le tout 
proprement après ravoir . fait blanchir ai 
reaa bouillante > & les coupçz..ea - fikts>oii^ 
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mgtosdcz. y Se- les roclcz dans votre farce , ■ -• 

mettez la peau de la cêce de veau fans être blan- va 
chie dans4ine caflcrole les oretllcs en deflbus , Ve^u* 
SmU rcmplilTcz avec votre farce jicnfaite vous 
li coufêz en la plidànt. comme uae boutfe > 
ficelez r.la tout autour en lui redonnant fa for- ' 

me naturelle ,.jiictcer- la^ruire dans un: vaif- 
fcau jufteà fa gçandeur , avec an dctnUfeptier, 
de vin blanc , deux fois autant de bouillon , 
un bouquet de pcrfîl , ciboule, une gpu/& d'ail,, 
trois clous de o^rofle ,,deux racines , oignons,, 
fcl , poivre , faites-la cuirc^à petit feu pendant 
trois heures , lorfqu'ellc cft cuite , .mette*- la? 
jouter de fa gçaifft & l'cffiiycz bien avec uq. 
linge après avoir ôcé la ficclle,pa(rezunc p«rtic' 
de fa cuiifoa au travers d'an tamis , ajoutez- 7= 
un peu de coulis & vous vea avez >^ y mettez»: 
un lilet de vinaigtc -> faites-la réduire fur le feu 
aa point d'une fauflc ,,ferYez far la tête de- 
vtau. • ' 

Si vous^ouliezfTOus férvir dé cette tête dé- 
Tieau pour entremets froid i il fàudroit y mettre 
dans la cuiJSbn un peu p{us de vin blanc > fel ,^ 
ppivre, & moins débouitlon> latflêz la refroidir r 
dkns ik •cuiiTou i .&. ièrveai fur une-férvietce. . 

Tête de Veank U fainte Menehoult. 

£ntr^ckr 
Ocez-eii le5 machbtres & cojprzbmu- 
feau jafqu'auprcs . des y eaïc ,. mettez - la-- 
(fans une^ marmite avec de IVau &• la faites'. 
écumer comme un ppt au feu,«nfuiie vous-. 
y mettrez un bouquet de perfil , ciboule,, 
deux gouîfes d*^aiJ , .trois clous de gérofltf , 
une feuille de laurier , thim , bàfilic , fei , . 
poivrer lorfquc la tête eft cuite vous la^tirez^. 
pput, la.. bi«u cgouter > pcczxles^o» qqi Cwitc 
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fur 11 ceryellc , dceiïez • U fur le plat que roa$ 
devez fervir , mettez fur toute la tête mit 
/âuâè de cette façon : métrez dans une caflè- 
rplc un morceau dç beurre un peu plus gr^ 
, cj^u'un cc'jf y dtax bonnes pincées de farine » 
• fel , gros poirre , trois jaunes d'œafe , deux 

cuilîeréeîf de vinaigre 3 dclaycz-Ie tout cnfem- 
bic , 2c y ajoute?, un demi verre de bouillon » 
faites lier la {aajTe fur le féu", qu'elle foit bi«i 
épaiflc ; mertez-cn pattoui defTas la tcte , pan-' 
nez • la de mie de pain , arrofez après la mie 
rfe pain avec un peu de beurre , faites prendre 
cpulcur au fo ir ou deiîoas un couvercle de 
to.irr\ès.c qji foit afTez élevé pour qu'il ne 
touche pas à la mie de pain ; quand elle ^ra 
^ ^e belle couleur dorée , panchez le plat pour 
égoatcr la graiffe , effuyez -les bords , fervex 
dans le fond une ^faufî? piquante que vous troo- 
▼ercz la première à rarticlc des fauflês, 

hts jcHX de V'eau cbmmtnt les fcrmr^ 

Hers- Apres en avoir ôté ce qui eft mauvais , vouf 
d'ceavre les faites blanchir & cuire dans- une hxzïft 
faite avec vin blanc , bouillon »ua bouquet 
garni , fel , poivre y quand ils (ont cuits , vous 
pouv. z les dcguifer de différentes façdns , fi- 
vous les mettez à la faimfe Menehotik^ partuez 
les , fiatites - les griller & f^rver deffbus une 
faudè à la poivra Je > étant cuits à la braiiè 
comme ci-deflas , ils k fervent avec <f ifi&enf - 
ragoûts comme concombre « petits oignons » 
ou ua faipicon. 

J^^ngue de Feati de différentes fàfonT, 

Hors- La langue de veau étant caitte à la braife» 
d*œuvrc ft fert auiS de difèreates façons , & s*iac* 
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commode de la tYiêoie fa$ou que la langue de ■ m % 
bœuf. Voyez langue de boeuf, pag. 30. Dm 

• Cervelle de f^eau en matelote. ^'^' 

Prenez deux cervelles de veau , faites -le« Hors- 
dégorgcr dans de Tcau , & lc« faites cuire d'oeuvre 
avec vi» blanc ; bouillon , fêi y poivre , un 
bouquet garni , vous faites un ragoût de pe- 
tits oignons & racines , que vous faites cuire 
avec bouillon , un bouquet garni , aflaifonnc 
de bon goût & lié de coulis , fervez-le autoirr 
des ccrveUcî. Vous pouvez auffi la fcfvir de 
la même façon avec diftcrcns ragoûts pour 
entrée ; elle fe fert encore poi.r entremets quand 
elle eft mari née , faites - la frire , & Ictvcz 
garni de perfîl fric. 

Cervelle de Veau du Soleil. 
Ayez deux cervelles de veau que vous fai- Hors- 
tes dégorger â Teau tiède , mettez - les cuire d'oeuvre 
avec un peu de bouillon , deux ou trois cuil- 
lerées de vitiaigre blanc , lin bouquet, de per- 
fil » cibo jle , une gouffc d'ail , trois clous de 
gérofles , thim , laAirier , bafilic -, la cuiffoû 
faite , coupez chaque morceau de cervelle e« 
deux & les trempez dans une pâte faite avec 
deux poignées de farine délayée avec une cuil. 
lerée d*haiîe , un demi feptier de vin blanc 8ç 
du fel fin i faites - les frire dans du iain - doux 
jafqu'â ce qu'elle foit d'une belle couleur do- 
rée & la pâte croquante, fctvez cbaud. 

Oreilles de Vean de flupeurs fofons telle fe fer- ^ 
vent avec différentes fatiges , e/uand elles fone 
enites dtms Hne kraife bCutehc» , 

Prenez des oreilles bien échaudées que Hors- 
Tq)is ûiites blanchir Se les éflwib^ kftiê d'q^vre 
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poar <]o*il ne refte poioc de poil , Estitesla boii» 
le de cette façoa , mettez dans une, petite nur- 
mite de bon bouillon ^ un .demi feptiec dç^ 
•vin blanc , la moitié d'un icitron coupé Sa 
' «.tranches , ta peau ôcce , ou du verjus en gfliin, 
:iî vous êtes duiis te tenips » un bouquet garui;^ 
^fei.} & quelques racines , faites cuire dedi^os 
'les oreilles , couTrec&ies de bardes de lard, 
«:C'e(l ce que ron4ippelle braife blanche. 

Quand elles font cuites r» fervez nyec &uâè 
vpiquantf. 

Quand elles font cuites , vous en faites ^i& 
ides menas droits , vous pouvez encore Us fsu^ 
tir y les tremper dans des œufs battus fmr Us 
Jtmnefjy es^ fervir frites. 

De telle façon que vous les mettiez , faLces- 
Jes toujour-s cuire à ia.braife auparavant. 

Oreilles de $^um jmx fois^ 

£ntffée. Prenez-en quatre que vo îs faites bouillir un 
moment à Teail .chaude , & les recirez à Te^ 
ikaiche , quand elles font hicn épluchées fai- 
.tes-les cuire avec un bouillon clair > un peu de 
icitron ou vequs en grain^ ù\ > poivre ; un boa- 
'^iiet de petfil , clous de géioûes • une pointe 
^'ail> uneièuilk de laurier > quand elles font 
«cuites Se 4>laoches vous les fecvez avec le ra- 
-goût de pois qui fuit : Prenez un litron ic 
demi de...pet'Fts pois que vous paflez fur le 
ie;i avec un morceau dei»eurst , un bouquet 
de pcrfU .& ciboule , 'mettez - y une pincée de 
'farine , Se mouillez moitié jus & moïtié bo«i^- 
sjon , faites cuire à petit feu , quand ils font 
xuits mectez-y -gros comme une noii de fu- 
<fe 9 un' peu.de (èl &i^ A vous avez du coqlis 
««îcz.fa.ade^cttiUcrés;^ que votre xagoât ne 
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^eau. Dm 

^ OnilUsdeFijmétmfrûmagi. hoo- 

Prenez fa oreilles de veaabienichaudées, d'^jeuTce 
Jakes-lesrbianchir un demi quart d'heure à Tcau ^^ ^^ 
t>ouillaoce , retirez-ies à rcaa fraîche pour trcmec 
•les éplucher des jpoils qui feront rcftés., mettec- 
,les cuire.avec un vercé de rin 'blanc >,& deux 
•fois autant de bouillon .^.fel ^ ipoivre^ un boa- 
.quet de ferfil > ciboule , une gouflè d'ail , 
deHx clous 4e géro|[e , une demi feuille de 
Jaurier , thim , bafîlic .» un peu de beurre.; ^ 

.quand elles (çront cuites ., mettcz-Jps égouter^ 
^ites une farc<; avec une poignée de mie de 
•j^ain que vous faites dciîéçher fur -le feu avejc 
•un flemi fcpttcr de lait , un i>eu de fromage 
âc gruyère râpé .>. tourner jufqu'à ce que la 
*«ie de pain foit bien épaifie , mettez-la refroi- 
dir , ^ y ipettcz enfuite un peu de beurre avec 
quatre jaunes d'cpuft crus , .pilez - les enfemble 
éc en farcifîez le dedans des oreilles » après vous 
tremperez les oreilles dans du beurre un peu 
.«haùd pour les panher moitié mie de pain de 
jnoicié fromage de«grayere râpé mêlés enfèmblc» 
imrangez - les dans le plat que vous devez fer- 
vir , faites leur prendre une belle couleur dorée 
.^eflbus un couvercle de tourtière , eifuyez-ks 
4>ards du plat. Servez fans fauffe. 

Qr ciliés iie F^au a U TMtarc^ 

faites blanchir à Teau bouillante quatre J^^^^ 
•\oreniés de veau , ifendez - les par le gros ^«^vre 
|>out fans les féparer ;, & pour les faire tenir 
jOttYcrie ^ns leur largeur vous y paflèrez'd 
^V<^^^® ^^^ brochette '$sk trav.ers i X^tv^p 
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■ ■• les dans une petite inarinite pour les fafte 
Dti cuire de la n>eine façon ^ue ks préciédcn'- 
f>4«^ tes -y quand elles feront cuices &. bien égoa- 
cces , trempez • l«s dans du beurrei cbau4 8c 
les pannez de mie de. pain, faites - les gril- 
ler en les arrofant légèrement avec le reftc 
du bejrre où tous les avez trempées 5 quand 
elles feront de belle coalcur , fervcz-lcs 
avec une fa;:fftf daire faire avec un peu de 
bouillon , du Terjus » échalote hachée , kl p 
gros poirrc. 

Frejfure de f^^an a U Bomrgtaife. 

Prcjiez la frelTare , qui comprend le moût , 
le cœur ^ la rate » que vous coupez par 
sxiocceaiix ^ , 8i faites dégorger dans l'eau 
froide & bfanchir un moment à Teau bouil- 
lante , mettez - la après dans une caïïèrole 
avec un morceau de bon beurre » un bouquet 
garni , paifez - la fur le feu & y mettez une 
pincée de farine > mouillez après avec du 
bouillon. 

Qjiand le ragoût eft cuit & aflaifonné 4e 
bon goût y metcez - y une liailba de uois jau- 
'nes <f<£ufs , délajés avec uu peu de lait, hi- 
tes lier ftir le feu , & avai» que de fcivir mec- 
1^^ rez >- y un filet 4c ver|us« 

FpyeÀtFcau de différentes fof uns. \ 

Il fe met communément cuire à la broche , 
_ Hors- . j^ ^ j^ jj^^.j ^ C^i^cj^ dfcifous une (auflc 

. ^«^^«. au petit .makie.- 

On U fpàt aHJfi cuirt à la braife comme la 
langue de bœiîf , page 1 9. piqué de gro$ lar- 
dons , quand il eft cuit vous le &rvez auA 
arec la même ia,\i(h» 
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Woji de f^eAU 4 Vétuvie. j^^ 

Prenez un foyc bien blond , ôtez. en les J^**''^ 
-nêtEs , & le coupez en tranches de répaif- ^^^^^' 
icur d'un doigt , mettez fondre du beurre dans • •• 
une poêle , & faites cuire dedans les mor- 
xeaux- de fojre aiïaifonnës de fel & poivre , 
quand ils font cuits d^un coté , retournez - les 
po,ur les faire cuire de Tautre , tous les re- 
tire» après de la poelie » & mettez cuire 
«vec le beurre « perâl , ciboule » échalotte , 
une pointe d*ail , le tout haché , remué dans 
la pocle , mettez - y une pincée de farine , & • ' 
mouillez avec un demi feptier de vin , faites 
bouillir un inflaut la fauâe ^ en fervant oa 
£let de vinaigre. 

Foje de Veau h. la Bo$trgeoife. 

Coupez par tranches un foye de veau & le 
mettez dans une cafferole tistc de l'échalote , ,. ^* 
perfîl , ciboule iiâchcs., un roorceau de beur- d œuvre 
le: pafTez-.les fur le feu $fc y mettez une ^^ ^^" 
petite pincée de farine , mouillez avec un verre ^- 
3*eau , autant de vin blanc , fel , gros poi- 
vre , laiflez bouillir un demi heure , délayez 
trois jaunes d'gcufs avec deux cuillerées de 
verjus^ quand le foye eft cuit & qu'il refte 
feu de faufle^ mettez - y la liaifon , faites liée 
fans bouillir. Et feryez. 

Vous pouvez encorde mettre d*uhe autre fafon^ 
après l'avoir coupé en tranches , vous le met- 
tez dans une poêle fur le feu avec beaucoup 
d'échalotes hachées > un morceau de beurre s 
fel , gros poivre , faites - le cuire â petit feu , 
avant que de le fervir , vous y mettrez une 
cuillerée à l>ou€he de vinaigre*' 
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Du Fojt de VeAu en crépine. 

Coupez çn petit dez deux gros oignons^ Bc 
Hors- Its mettez dans unccafTeroie avec an morceau 
il'oçayrç de beurre pour les paffer fur le feu |tt(qu*a ce 
ou £a« qu'ils fbient cuits , hachez un foye de yeau avec 
trfe, trois ^rterons de graiiTc de bceuf > cnfuitc 
mettez-le dans ufl mortier » ayec Toignon cjoe 
¥Ous ayez fait cuire , une mie de pain àsSkchic 
fur le feu avec un demi fcptier de lait , perfil , 
ciboule , champignons hachés , fel , gros poi- 
vre > quatre jaunes d'jgeufs V ^ quatre blancs 
fouettés » pilej; le tout enfêmble » prenez une 
moyenne cajfferole » mettez des bardes de larj 
'dans le fpnd ^ une crépine de cochon deflus 

3ue yous aurez fait trciaiper une demie heure 
ans l'eau fraîche , ^ bien preflée ayec vos 
mains pour en faire Sortir l'eau ; niettez dans 
la crépine toute yo^e farce » uniffez tous les 
bords avec de l'ceaf battu pour, les faire tenir 
cnfemble , couyrrz la caflerole d'u^e feuille de 
papier B^ d'un couvercle , faites cuire à petit 
i«u entre deux cendres chaudes pendant une 
demi heure > enfuite vous égout«z la grai/Te^ & 
tirez en douceur fur un linge blanc votre cré- 
pine pour ne la point rompre » & l'eiTuyez du 
reftant de fa graifle • dreflèz fur le plat que 
yous devez fervir > mettez par .- defTus une bon- 
ne fauife un peu claire ou yous aurez mis un^ 
iii^m ^uiUieréê de verjus, 

Fpje de Veaié oTItaliennef 

Hors- O^pcz un foye de veau en filets fort 

j, ' minces , ayez du perfil , ciboule , champi^ 

ou En- gPons>upe jdemie goufle d'ail , deux^> 

j^ " toîçs, W PQut haché trci-fin , unu 4«mi 
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feaSlt àc laurier , thim , baâiic hachés comme 
en poudre , pr^^nez une moyenne caiTerole » 
mettez dans le foad une couche de filets 4e 
foye de v«AU , aiTaifonaez par-deâ'us avec dti 
fei > gros poivre , huile fine « un peu de tou- 
tes vos âiieâ herbes , continuez de cette £ftCoii 
|urqu*à ce que vous ayez employé tout le ^ye 
en raiTaifoiMiant à chaque couche comme tous 
Uvez faîc à la première i faites-le cuire a petit 
feu pendant une heure » enfuite vous le retirez 
^e la caiTeroIe avec uae écumoire -» dégraiflès 
la faufle, mettez - y un très - petit morceau^ de 
ibearre manié de farine , avec une. demi cuile 
Icrce â bouche de verjus ou un '.€let de vinai- 
gre ^ faites lier la faufle fur le feu en U 
cournant avec une cuillier.* û elle étoit tro|» 
courte 9 vous y ajouterez un peu de jus , met- 
icz le foye dans la fauffe pour le faire chauffer, 
4rcflcz dans le plat que vous devez fervir* 

D^ lafr^ft dt P^eau ^ des pitds , C0m^ 
ment les accommoder-. 

H fe mettent de la même façon & fou- Hors* 
Tentenfemble^a façon la plus commune^ d'œuvK 
la plus pratiquée eft au naturel 

Vous les faites blanchir & cuire dans m| 
fclanc de farine » comme il eft expliqué cir 
ïievant pour la tête de veau i & fervez de 
«Êmc. Voyez page. po. 

Iraife de f^ean de différentes façons. 

Qiand elle eft cuite, comme je viens de Hors* 
l'expliquer , tous la pouvez fcrvir de difFé- d'oeuvre 
içntes façons 5 fi vous voulez la fetnr frite, ' • 

iégraiilcz;. la & la coupez pat petits bou- 
aufitS| t£empez-b dans une pâte & la fai- 

Eij 






160 La Cuisinïfm 

■■i p tes ftifc , & (èrvçz garni ^t y.vCd frit, 
J>u . Cerne pâte fe feit en mettant dans une ca(fe-r 
Vesu*^ lOle <ieux poignées de farine , une cuillerée à 
bonche d*huile , du fel fin , délayez votre patc 
jofqu'à ce qu*elle coule de la cuillier fans ctrç 
claire. 

VbHs la pouvez Mujft fervir fivec dificrentç 
faaïïe s quand elle eil cuite d^ns un blanc > 
dégcaiffez -la & la eoupez par petits l)oaquetS| 
faites r la bouillir a petit feu dans la fauflè oi| 
▼ous la Toulez fervir , qu'elle foit d'un bon 
jÇQÛc & biep dégraiffée. 

B^igntts defraife de VtM, 

Hors- ïaitcs cuire une ftaiic de veau avec de Teau > 
d'œ«yre du fèl , un bouquet de pçrSl , ciboule , deui(: 

Î pouffer d*ail, une feuille de laurier , ttiim, baiîr 
ic y trois doux de gérolie \ quand elle e(l cuitet 
snett^-Ia égouter & la degraiifez , coupez - la 

far pépies bouquets & la mettez mariner une 
eure avec un peu de beurre > deux cuillerées de 
vinaigre , perfil , ciboule , échjilottç , le tout 
biâché, fel, gros poivre , faites tiédir la niarinar 
4i;enfuite vous retirez tous les petits morceaux 
de fraifps $£ les roulez à raefure en fj^ifant tenic 
les fines herbes après ; quand ils feront froids i 
trempez- les dans de Tœuf battu , pannez de mie 
de pain , faites frire d^iînc bçUç couleur dorée, 

Fraifes de Veau an gratin de fromage, 

„. laites cuire une fraife de veau a^ec de 

j. ^ Teau comme la précédente , quand elle fcr^ 

^^^^'^^ cuite & égoutéc , dégraiffez - Il UP ?«! , 

*°L " mettez dans -une caflctolc cinq ou. fix pi- 

^ gnons coupés en dez avec un morceau de 

èeuirc , paffez.- les- fcx le feu jufqu'à ce qû^iU 
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foient caits Se qu'ils coiHmencenc à Ce colo- 
rer » mettez-y une pincée de farine > mouil- 
lez avec un yetre de bouillon » une cuillerée 
de vinaigre» mettez-y la ftaife & les faites n^i* 

feotet enferoble juTqu'à ce que la Taufle Toit 
ien liée > faites un gratin avec un morceau de 
beurre > un peu de mie de pain & autant dt 
fromage de gruyère râpé , deux jaunes d'oeufs ^ 
mêlez bien le tout enfèmble , & le mettez danf 
le fond du piat que tous devez fervir , faites 
le attacher fur un petit feu , enfuite vous aves 
des filets de mie de pain coupés en long , de 
largeur d'un doigt > pafTez-ks avec du bpunc p 
dreffez la fraile fur le gratin , les filets de 
pain autour > mettez dans une caflèrole gros 
comme la moitié d*uû oeuf de beurre , avec 
une pincée de farine > uo demi verre de bouil- 
lon , une cuillerée de moutarde , faites lier 
cette fauâe fur le feu qu'elle foit un peu .• 
épaiffe , mettez - la fur la fraife , pannez touc 
k defius moitié mie de pain & moitié froma- 

f^ de gruyère rapc , faites prendre couleur 
effous un couvercle de «courtière , il faut qu'el- 
ie fait d'uoe belle copieur dorée , Se ^qu'il ne 
refte point de f^uffe. 

pieds de VeMH de flnfieurs façons. 

Les pieds de veau fe font cuire de la même yt^^ 
façon que la fraife , fi vous voulez les fervhr j." ^J^ 
dans lear naturel, quand ils font cuits & égou- ^^^^^ 
tés y vous. les (èrvêz chaudement avec du fer, 
gros poivre & vinaigre. 

Si vous voulez les mettre ^n fricajfêes de- * * 

f9uUtS* ' . . ' 

Coupez-les par morceaux après quUIs font Hofi^ 
cuits , U les mettez dans une caiTcrole aye^ d'œuvre 

E iij 
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Un bon morceau de beurre , des champignons',, 
un bouc^uec de perfil > ciboule , une gouâe- 
d*ail > deux échalotes > une feuille de laurier ,« 
thim , bafilic , deux clous de géroflc , paflct^ 
ks fur le feu > mettez - y une pmcée de farine ^ 
mouiUcz avec un verre de vin blanc > autant 
et boT^illon „ affaifonnez de fcl „ gros poivre > 
élites bouillir une demi - heure à petit, £eu , la. 
fiiufle étant rtduite à moitié , ôtez le bouq^aet ,, 
mettez - y trois jaunes d'œufs délayés avec une 
«uillerée de vinaigre & autant de bouillon > 
fcitcs lier fa;ns bou il lit & fervez.. 
c Si vous voulez les fervir en M^nur droits. 
Hors- - Vous les accommoderez de la mên^ ^^^om 
d'œuvic ^e les palaii de bœuf ,. jage iJ- 

Fieds de P^eam k U Camargou 

Hors- Prenez quatre piedjs dfc veau „ faites-les cuifr 

4*œuTEe Jans Tcau , quand ils font cuits & bien égou- 

_ tés , mettez - les dans, ut^e caflèrole avec de**: - 

^ cuillerées de verjus >• un morceau de beurre nut^ 

nié d'une pincée de iESuine ^ Tel y g^os p<Mvre , df 

l^échalote hachée ,. un vcxre debouiiîôn > faites^i^ 

les migeoter une demi heure à petit Éeu i^av^nt 

gue de fèrvir vous y mettrez un anchois haché- 

^ue vous délayez bien datis<la fâuflb , une pin^ 

cée de perfil blanchi haché , & fî la faufTe n*à^ 

point aflez- d*aeide ,.vous y remettre» encore uq^ 

jfcu de verjns. Servez à courte faùfle. 

Pieds de Veau, a la. fainte Mefiehoult^ 

• j» ^^^ rendez par le milieu avec le cpupei^et qiaa- 
4 oeuvre.^ pieds de Veau bien échau dés , ficelez* 
®^ ^"" les & les mettez dans une matmite avec dtt 

.^^*'^"" bouillon bien gras , une cuillerée de faiiK 
6q\xx , an poiffon d'eau-dcrvic ,. Un bouqucfe 
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éfi fttGL > ciboule > deux gouifes <l*ail , trois 
doux de ^éroâe, deux feuiUes de laurier» thira^ 
bafilic I iel , poivre )• une pincée de coriande > 
£^tes-les cuire a petit feu , k>rrqttlls font cuits 
& qu'il n*y a que peu de faudè , mettez - les 
refroidir à moitié , retirez-les pour les panner 
ic mie de pain , arrofez légèrement le deâus 
4e la mie de pain avec la même graifle, faites- 
les griller de belle couleur , & tous les ler?irea^ 
pour bors-d'cnrre ou pour entremets. 

Pieds di Fedu frits, 

VttMft ^ua<re pieds it veau que vous feft- Enttéfer 
diez en deux «faites - les cuire dans une eîa 
i>lanctie qui {e fait en délayant deux caille- 
tées de farine avec une pinte d*'eau St du ici i 
^and ils font euits vous les mettez^ mariner^ 
j^ec un moïce^tu de beurré m^nié de fa^rine y 
kl , poivre y vinaigre i ail y échalote , perfil^ 
riboule s thim , laurier > bafilic > auan4 ils ont 
pris du goût fufRfamiinent , vous les retirez de 
la mariBadc,farinez-l6S & les faites &ire,lerTea( 
garai de perlil frit. 

Vfage dis fis de t^edu > ^ conrment lef 
aceemmoder^ 

Bs entrent dains une infinité de ragoûts. 

Vous lc«jE^ites dégorger dans Teau tiède , & 
ïçs faites blanchir un demi quan d'heure dan^ 
Feau bouillante, U les menez dans tels ragoûts 
cjue vous jugerez i propos. 

On en fert piqués de petit lard cuit â la ttixûii 
broche > oh enfricémdettu. mct^ 

Ris de Pian à la Phche-^verte.^ 

Vtw^ tcois pa ^atre ris de veau ibii^ 
E-iiijj 
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■ ■■ Tant qu'ils font gros > faites - les dégorger i 
Vu l*eaa tiède ,& les faites blanchir un quarc 
VifMt. d*heure à Teau bouillante , retirez - les à Teau 
fraîche , ôtez le cornet 5 laifTez les gorges*. 
Hoirs- mettez cuire les lis & les gorges avec un peu 
d'oeuvre j^ bouillon , un verre de "vin blanc , un bou- 
ou En- qyçj j^ p^jg] ^ ciboules, une demi gouflè d'ail » 
tremet. y^ doux de gérofle , une demi feuille de lau- 
rier ic quelques feuilles de bafilio^. Tel , poivrei 
lorfqu'ils font cuits paflèz la fauffe au tamis » 
faites - la réduire û. elle c(k trop longue , met- 
tez-y après ane demi cuillerée de verjus avec 
?^06 comme une noix de boti beurre manié 
une pincée de farine , fsiites lier fur le feu 9 
que la faufTe ioit d'une confidance comme une. 
crème double , roettez-y une bonne pincée de 
perdl blanchi haché très-fin , dreflèz les ris de 
veau dans le plat & la fauife par-defTus *» fervex. 
pour horsrd'œuvre ou pour entreinçts.. 

Ris de Veau a ta Lyonnoîfe. 

Hors- Faites dégcyrger & blanchir trois ou quatre 
d'œuvrc ris de vçau , prenez une demi livre de lard 
oa En- bien entre - lardé , coupez - le en lardons &1e 
ueraet. mettez dans une cafferole pour le faire fucr à 
petit feu jufqu'a ce qu'il foit prefque cuit j en- 
fuite vous en lardez les ris de veau en tra<^ 
Yers, mettez-les dans une caflcrole avec du boa 
bouillon , un bouquet de perfîl , ciboule , une 
demie gouffe d*ail , deux doux de géroâe, 
. cinq ou fîx feuilles d'eftragon, point de fcl , 
;- " faites cuire les ris de veau une demi -heure, pat 
fez leur cuiflbn dans un tamis'& la dégraiflcz > 
. remettez-la furie feu pour la faire réduire en 
glace pour en glacer tout le delfus des ris de 
veau , metter un demi vei^e de bouillon dans U 
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tâdêroie avec deux cdillerécs a bouche de 
verjus , décachez ce qui refte dans la caflèroie, 
enfaite yous y mettrez gros comme une noix de 
bon beurre manié d'une pincée de jfkrine, deux Entrée* 
)aunes d'oeufs , faites lierTar le feu fans bouiU 
lir y fervez dedotts les -ris de veau pour hors- 
d'oeatre > ou pour entremets. 

. Ris de Veau aux fines herbe f* 

' Hachez très - fin un peu de fenouil , perfil > Horff* 
ciboule ; une petite pointe d'ail , deux écha- d'œuvre 
lotes , maniez toutes ces fines herbes avec oa En- 
gros comme la moitié d'un œuf de bon bear^r tsemet* 
re > Tel fin ^ gros^ poivre , faites blanchir (roîf 
ou quatiré ris de veau > piquez -les dans plu- 
fîeurs endroits, par - deffus pour y faire entrée 
le beurre avec toutes les fines herbes , vfttt^ 
tez les ris dans une caflèrole avec quelque* 
bardes de lard par deflus , un demi verre de 
Tin blanc » autant de bon bouillon ,' faites les 
cuire à petit feu qu'ils ne fafTent que migco- " 
ter ; quand ils feront cuits , dégraiffez la faufTe 
qui doit être courte, fervez defTas les ris dé 
veau , fi vous avez une cuillerée de coulis 
vous la mettrez dans la fauffe > elle n'en fera 
que naieux. 

Kis de Feau en Caijfes. 

Prenez deux ris de veau s'ils font grps ou Hors^ 
trois petits , faites-les dégorger à l'eau tiède , d'œuvre 
& enfuite blanchir en les faifant bouillir ou £n* 
dans de l'eau pendant un demi quart d'heure;, tteniet« 
retirez -les à l'eau fraîche ôtez-cn le cQr- 
nec & coupez les ris & la gorge en petites 
tranches pour les mettre mariner avec de 
.rhuilc ou du lard fondu >• perfil , ciboule , 

'• E V ■ ' ■ 
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— ^ champignons, une échalote le tout haché ,. 
Dti fei:,, gros poivre i il faut faire fept o j huitr 
l^MU.. pctiics caiàès de papier de longueur de troia* 
doigts ., frotcz - les ca- defTous avec de Thuilc , . 
mettez les ris de. Ycaa avec tout leur aflài- 
fonnemcnt dans les caifies s;meaez les caiflcs 
furie gril avec: une feuille de papier huilé 
deflbus , faites cuire (ax un très- petit feu de- 
cendres chaudçs pendant: un^ demi - heure ,, 
ayez attention que le feu ne prenne pas au pa*- 
pier , ce que to;is empêcherez, en- battant un» 
peu le feu avec la pèle s'il étoit trop fort ,. 
«joand ils font cuits , menez-y^ légèrement, um 
jus-de citro» ou filet de vinaigre blanc. 

HisdtreaMen.Hatelèt. 

Hors- Coupez uu qiuKtBton de petit lard en po»- 
d œuvre titçs tranches 6oçs ^. quarrécs de largeur d'un » 
au En- doigt ,,f^rçç,ieç. fi,er- dans-uoc caflerole fur 
ttefficr. mï pç^jt £4^11 jui^^*^ ce qu'elles fdient à met-- 
tié cuites , vous ave» deux r ris «de veau dé* 
.gorgés^ b}an<:l>H.q«C;vous coupez en dez> . 
piettez - lés dans . la caflcrole du petit laid ,, 
;a,vec perfil , çib^le , champignons^, une écha*- 
lote , une pointe d'âil , le tout haché; .pafféi-. 
le tout emfemble fur le feu , & y mettez une : 
bonne pincée de fafine,. mouillez avec du.^ 
bouillon, faites bouillir une demi heure juf- 
^u*à ce qu'il n'y ait plus de fauffe j ^ le petit : 
lard "n'a point, affeit falé le ragoût , vous j 
j»ettez un peu de fel avec du gros poivre , ne • 
dégtaiflcz point le ragoût ; quand il eft pref- 
qaexuit , mettez y quatre jaunes d'cfcufs crus ,, 
faites lier fur le feu fans qu'il bouille , &•• 
que la fauffr fôit fî épaifTé qu'elle fe colle après-: 
Udviandc , . ôtez- le du feu , ; éunt d ■ moitié j:c«- 
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froidi ; vous embrochez le couc dans^ un pe- — 
tit hâtelet d'argenc oa de petites brochetes Bh 
de bois ; faites-y tenir toute la fauiïe , pannez* Vean. 

Îps â mefure av«c de la mie de pain > & le^ 
àites griller à petit feu d'une belle couleur 
dorée y fervez à fec pour cntrcançts ou pour 
hors^d'cDUvrc. 

Ris de Fc au frits.* 

Ayez deux ris de vcaii un peu gros , faites* Hôr-" 
ksdégorgtrâ Teau tiède pendant une heure > d*<£uvre- 
& les faites blanchir un (juart d'heure â l*ea« ou En* 
boaillante »? retirez-les àl'eaù fraîche pour cou- treméu^* 
per chaque morceau en trois , mettez dans une 
(faiTerole gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre maiiié de fahne avec un demi Terre à% 
vinaigre y un grand verre d'eau > trois cloux de 
géroâe , une gouflè d'àil^ deaz échalotes »• 
ttois ou qijatre ciboules > une pincée dé perfil ^- 
une feuille de laurier. » thim , bafilic , Tel >-ppi- 
vre , faites tiédir la- marinade en remuant Ic- 
beurre jufqu'à ce <|u*il foit fonda ; enfuite vous^ 
f: mettez les ris de veau , & les ôtcz du feu ptoui 
es laifler mariner une heure & dcuii ou deu^' 
heures, mettez les égouter & ciîuvez^vec un' 
linge , farinez-les & les faites frire dé belle cou-, 
leur 5 lorf^u'ils font retirés .vous jettez du perfil* 
dans la friture pour le faire frire bien verd fie' 
croqjant , que vous lervez autour des ris. Tour- 
tes fortes de marinades fe font de même. 

Ris de KetM en ragùut. 

Prenez un gros ris de veau que vous fal- Ent^é^ 
tés dégorger & blanchir , coupCz-lc en cinq mets;- 
ou fix morceaux &• le mettez dans une caflè'» 
rôle avec des champignons , un morceatt' 
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■ ■' - de beurre , un bouquet de perfil , ciboule» 

l^M une demi feuille de laurier , deux doux de 

^^^^' girofle y une demi goude d^ail , paffez-lts fur 

le feu & y mettez cnfuite une pincée de farine) 

mouillez ayec un verre de bon bouillon & un 

demi rczic àc vin blanc , affaifonnez de fel , 

fros poivre , faites boullir à petit feu une àcmi 
euré , dégcaifTez . le âc y ajoutez deux boa- 
nés cuillerées de coulis , ce ragoût vous fert 
à garnir toutes fortes d*encrées de viande Se 
de tourtes ; Ci c'^ed pour roarte il faut faire la 
fauife un peu plus grande , ce ragoût vous 
fèrt auifi pour entremets y. pour lors il faut 
deux ris » & à la place de coulis vous y mettez 
une liaifon de trois jaunes d'oeufs délayés avec 
de la creme,& dégraiitcz moins fe ragoût ,faices 
lier fur le feu fans qu'il bouille , crainte qu*il ne 
tourne , fervez à courte faufTé ; & y ajoutez un 
petit filet de vinaigre s'il n'a point affez d'acide; 

Du rognon de f^eau > il tient à la longe^ 

Quand il efl cuit à la broche > on s*ira (èrt a 
faire des farces , vous le hachez avec la graiflc, 
êc mettez perfil . ciboule, champignons hachée 
feparément > vous liez cette farce avec des jau- 
nes d'œufs y & l'aHaifonnez de bon goût. 

Vàus vùMs fervez de cette fàrceà&ire itet 
rôties > dts tourtes > des carmelens , èc pour les 
ragoûts où vous avezbefoin de farce } vousea 
faites aufli des emelettet. 

Longe deFeau de flufieurs fafons. 

Tntt^ de milieu. 

x.i^j^^' p^-ççj _ j^ ^^y^ ^ j^ broche enveloppée de 

papier. 
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Quand elle eft biea cuice > fervez deffous une 
' poivrade > ou pour le mieux , fi vous voulez , 
piquez le de/fus de petit lard y fervez avec la 
n^me faafle. 

Le cnfife prépare de la même façon. 

Çafi de VtâH a, la, crime. 

Mettez dans un vaifTeau jufte i la grandeur ^^0^;^ 
du cafi , une pinte de lait > avec un bon mor- £nj^^ 
ceau de beurre manié de farine , deux gou/Tes 
d*ail , quatre échalottes , perfil, ciborV entière, 
une feuille de laurier , thim > bafilic , quatre 
doux de géroâe , deux oignons en tranches , 
fçl y poivre ; faites tiédir cette marinade ,& la 
remuez fur le feu jufqu'à ce que le beurre foit 
fondu , ôtez - la du feu pour y mettre le cafi 
& lui faire prendre ^ût pendant douze heo- / 
rcs , enfuite vous Tégoutez & bien cfTayez , ^ 
couvrez - le de papier bien beurré » faites - le 
cuire a la broche : fervez - le avec une fauflè 
piquanre de cette façon ; Pafléz fur le fei^ deux 
oignons en tranches avec un morceau de beur- 
re } quand il eft bien coloré , mettez - y une 
pincée de farine , mouillez avec du bouillon , 
deux cuillerées de vinaigre , un verre de cou- 
^ lis , fcl , poivre , faites bouillir un quart d'heu- 
re 9 dégraiflez - la & la pafkz au tamis. Servez 
defibus le cafi. 

La longe , 8c le cuifieau fe préparent de 
même a cette différence que le dernier il faut 
le larder de gros lard. 

• ^^ <f '^f ^• 
Pour le glacer vous* le piquez Je petit lard Jq^^^ 
• & le faites cuire de la même façon que le fri- 
candeau à la bourgeoife , page 114. 
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p» Cafi M la daube. 

VeM. y^^ i'àflaifonncz & faites cuirt comnif 
Entre- ^^ <)tndoQ à la daube. Toutes forces de daa^ei ' 
mets* fê font de même: 

*^^^" Cafiàr^tanfade. . 

Entrée On le mec comme la ruelle de veau entte- 

ou En- Jeux plats page 1 14> Si vous voulez^ le fervir 

ttemcts froid vous ri*y mettrez point de coulis , &- 

ftoid. réduirez k faufle très-courtc poar qu*élle fc 

mette en gelée. 

Poitrine de Veau de différentes façons.- 

Entrée. Elle fe met en fticaflce de poulets , vous la 
coupez par morceaux que vous fàiies dégorger 
dans de Tèau & la faites Uanchir , paHèz-Ia fur* 
le feu avec un morceau de beojre , un bouquet 
garni, des champignons , mettez - y une pin- 
cée de farine > & mouillez de bouillon. 

Qiiand-eHe eft cuites dégrftifTés , lier la de' 
trois jaunes d'œuft délayés avec un peu de lait»' 

^ mettez un filet de verjas en fervant. 

Batréc. ^^^ ç^ ^^^ aujfvaux thoux avu petit lard ^^ 
vous la« coupez par morceaux ôc^ la faites 
blanchir. 

Faites auffi bhmchir un chbux &an morceaa' 
de petit lard coupé en tranches à la coëne >« 
rous ficelez après chacun à Ton particulier , & 
faites cuire le tout enfemblc avec bon bouillon, > 
xfy mettez ^oint de fél par rapport au pptitlard. 
Qiiand le tout cft cuit , retirez le choux ^ 
& la viande que vous drefTez Bans la terrine- 
que vous: devez fervir ; ' degraiffez le bouil<^ 
Ion ou vous avez fait cuire la viande , mer-- 
cez-y; un ppa .dci> coulis -^ , &^ faites réduire- ia^ 
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B/ou' R' r/r on s^ r- xrrr 

i&tffiS (Telle cft trop longue , goûtez (î elle 
eft'de bon goût > ^Tecvez dans lateninc^ fur 
la Yiandë. 

ëims pouvêcc auffi Ufervif et^ fricandeau oU' 
ooite à' la braîfe ,. ayecnui ragoât de pointes* 
d'àfperges : Les.tefhirçm fooc excdlens aaz. 
petits pois. 

Vojs coupez' les tendions qae voqs faites > 
blanchir ,.& mettez' dans une cailêrole avec les> 
petits pois , un morceau de beurre ,. un bou- 
quet, pa/Tez- les fur leféu Se mQtQtlIez dt boti< 
bouillon : ajoutez.- y un peu de coalis» 

Quand vous.» êtes prêt à'frrvir, mettez -y 
un peu de Tel , & gros comme une noifëtte de- 
fùcre , fervcz à- courte fàuflc.. 

Poitrine dis Ve4H <mroHx. 

Prenez une poitrine de veau que vous coa- Entrée.' 
pez par morceaux comme la pféc^ence ou la 
Jaiffez entière , vous faites un roux avec un pe- 
tit morceau de beurre, une coélleréc de farine \ . 
. "quand-il eft* roux de. belle couleur , mettez'- y 
une chopine d'éau ou dû bouillon & enfuite fe: 
veau que vous faites cuire à petit feu,aflaifoAné: 
de fèl , poirre , , un bouquet garni , une denvi : 
cuillerée de vinaigrej quand U viande eft «uite, > 
cfêgraifTez ia raniTê , Tervez àcourte fauflé. 
Tous les autres morceaux peuvent è'àccoœnio— 
moder d^ même ao ^ roux. 

Les Pigeons au roux fe font de la. mcmcî 
fiLçoa. 

ZUi fè fert attjft^ marinéè frite , vous» là •- 

•«oupez par morceaux de la largeur? d'un» 

doigt, vous mettez dans une cafïerole ttn^ 

ptit morceau de beurre que vous maniez î 

, aYec • une cuillerée de farine , mettez- fel , , 

ppivre- > , TÎnaigje , perfil , , cibônlei , , tfaiot. > > 
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laurier, baftiic, trois cloai de gérofle, oignonr» 
racines > de Teau , faites tiédir la marinade 
fur le feu en la remuant fans cefTe t vous y 
mettez enfuite la viande pour la faire tr«in^ 
per deux ou trois heures > vous la retirez apréf 
pour l'efluyer & la fariner ^, faites la fcire i 
quand elle eft cuite , vous fervez garni de 
-perfii frit : toutes fortes de matinades fè font 
de la mènne façon , comme celle de pou« 
lecs , iapreauz y 6cg% après les avoir coupés 
par membres. 

Ttndr^ns de Veau an.verd prtz,. 

Entrée. Prenez une poitrine de veau & en coapez^ 
les tendrons en morceaux égaux de largeur 
d*an doigt , faites » les blanchir Un moment i 
l'eau bouillante y mettez -les dans une caflèrole 
avec un morceau de beurte, un bouquet de fttr 
fil , ciboule > deux doux de eéroâe y une demi 
feuille de lauriet > thim , bahlic , une goui& 
d'ail , paflez-les fur le fèu Sc^y mettez une bon- 
ne pincée de farine, mouillez avec du bouillon 
aïlaifbnnez de (èl 9 gros poivre \ faites bouillir, 
à pçtit feu ju{qu*à ce que les tendrons ibient 
cuits > & qu'il ne refte prefqae plus de fauffe » 
ne dégraiffez qu'à moitié, prenez deux poignées 
d'ofeille , 6tez-en les queues , lavez - la bien-, 
prefTez-la fort pour qu'il. ne refte point d*eau , 
mettez-la dans un mortier pour la pile très fin, 
cufuite vous la prcflèz très- fort pour en tirer au 
moins un demi verre de jus, pa&^-le^au tamis 
& vous en fervez pour délayer trois jaunes 
d'oeufs , mettez cejtce liaifon dans les tendrons, 
faites lier far le feu fans bo liilir comme une 
fricaiîee de poulets , (î la faufïè étoit trop liée 
V®us y mcurez. un peu de bouillon. • . ^ * 
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Poitrine de ï^eau an bafilic. 

Vous la coupez par morccaut de IdfUrgcur 
4*uH tfpouce , faites la blancnir un moment â 
l'eau bouillante , & la mettez cuire avec du 
bouillon , un bouquet de perlil , ciboule , une 
goufTe d'ail > un peu de thim , laurier , bafilic, 
deux doux de gérofle , • fel , poivre j qjanct 
elle e(l cuite , faites réduire la faufTe jufqu'à ce 
qu'elle foie partout attachée â (a viande , reti- 
rez laviande de la caftèrole fur une aitietce pour 
la mettre refroidir , enfui te vous tremperez 
chaque morceau dans de l'œuf battu comme 
une omelette y f>aniiez-les â mefure avec de la 
mie de pain , faites - les frire de belle couleifr > 
& les fèrvez garni de periil fnt. 

Vous pouvez faire la même chofe. avec une 
poitrine en ragoût qui a déjà été fervie , & 
mcmelesreftes d'aune fricafKe de poulets & 
depîgeoasw 

Paîtrim farcie, * 

Il faut qu'elle foit coupée exprès , c'èft^à- 
dire , que toute la peau tienne après la poi- 
trine , alors TOUS mettez entre la peau & \^i 
tendrons telle fiarce de viande que vous juge- 
rez à propos > coufez la peau pour que la farce 
ne forte pas , tous la ferez euire à la broche 
ou à la braife , fervez - la avec telle ikufle oa 
ragoût de légumes que vous voudrez , conf- 
ine à la farce , aux laitues , aux petits pois > 
aux cornichons > aux racines > dcc. 

Poitrine à l'allemande» 

Apres l'avoir fait blanchir vous la mettez ^^'^* 
cuire entière ayec oo peu de bouillon » uo 
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demi yerrs de yin blaoc » un bouquet garicf 
de fine» herbes , fel , poivre i. quand elle cït 
cuite y #ou$ U dceâe^ fur le plat > & ren- 
ieriez la peau far les cotés pour laific de» 
tendron» à découvert , verfez par - deu!» une 
fsxittc à i'Allemandc qui fe fait avec un peu de 
coulis , câpres > ancm>is , deux foyes de vo-> 
tailles cuits y pafîi blanchi , une éch^Uote > le 
tout haché crès - fia , faites bouillir uo inftaat 
le y mettez un peu de grospoivre. 

Si vous voulez une faufle plus fiœple , pre< 
«ez la cuifTon de la poitrine qae voas dégraif" 
§èz & pafTez au tamis » mettez - y gros comme 
«ne noix de bon beurre manié de ârine » avec 
«or pincée de perâl blanchi le b«ché >. faites 
lier Air le feur 

Tendrons de pûhrine à rjilUmande, 

ZîpCiée. Après les avon coupé^par morceaux, faites? 
les bianchir un infiant à Teau bouillante y AtT 
ks mettez après dans une caflerole pour le» 
£drt cuire de la mdme façon qa*une fricafiee 
de poulets y lorfque vous ctes^ prêt à fcrvir y 
q:ae la liaifon eft faire vous y mettez une pia« 
fée de peiCl blamchi haché très^fim* 

P^itrint U hraife^ 

cintrée. H &ut la iatre cuire dans une bonne' hnnh 
bien ailatfonnée » & vons- la fervez aTec telle 
ÛAifle ou ragoût qœ vous jugez à propos. 

fûitrintam coulas de knrilU ûm €9Hlh 
de fM^ 

Ihiaié^ Coupez nne poitrîn/ de vea» par mcTF- 
• «eaux, de la. longueur d'uiii:dMgc ,, fàùes-lf 
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Uancbir & cuire ayec da bon boimion>une 
demi livre de petit lard coupé en tranches > 
un bou(|uet de fines herbes^ , une gouile d'ail > 
pe|^ de Tel' j pendant ^"elle cuit , vous faites 
9,\iSl cuire un demi litron de leiuilles ou de jpois 
fecs avec de l'eau ou du bouillon ^ quand ils* 
font bien cuits vous les pafïez en puré& au tror 
vers d'une étsmlne ;.(î c'efl une purée de pois ^ 
avant que de le^ pafler vous aurez une poû 
gné&d*épinards cuits à Teau y prc^Tés âc piliés ^ 
^ue vou« mettes dan^ les pois pour que la^ 
purée en Toit yérte>& les paflêrez enfiiite eut 
les mouillant avec la cui^on des tendrons- pour 
donner du corps à la purée i, après vous met» 
trez le» tendron* & le petit lard dans la purée ^ 
faites réduire furie feu^H la purét étoittrpp» 
claire ,, (èrvez dans une terrine.. 

Côtelettes de Veau à Id Ljmmife^ 

Prenez un quarré db veau ,v que vous coupez £nÇEâ& 
Var côtteletes, après les avoir «propriées- >• vous^ 
les lardez d*anchois >. de lard & àc cornichons> 
iflaifonnezdc Tel & gros poivre „ faites . le$i 
mariner avec dt Thuile y. peu de fel , & gro» 
poivre ,. perfil ,. ciboule ,. échaiotte ,. faites - lest 
cuire à petit féa dans leur marinade* entre 
dfeux bardes de lard , qu^nd elles font cuites ^ 
fervcZ' - les avec une (àuifle dfe cette façon r 
mettez dans, une cafFcrole , perfil , ciboule > 
échaiotte , le tout Râché , fel , gros poivre ,, 
4'eux pains^ de beurre de Yambre , matiic» 
avec une pincée dé farine ,. une cuillerée d*huiv 
b fine ..deux cuillerées de bon bouillon , fai- 
tes lier la faiifle fut le Êiu en. fermant mertezt^ 
y un ^s. de. cluon.. . 
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j}u CittUnei de FtAH grilUés. 

VêSM. Coupez un quafté de vcâu en côtelettes & 

Hors- *^^ parez proprement fans être trop longOls i 

d*œavre n>cttez-le$ mariner une heure avec fcl , gro$ 

ou En- poivre , champignons , pcrfil , ciboule , une 

tréc. petite pointe d'ail , du beurre un peu chaud i 

enfuite vous faites tenir la marinade après les 

côtelettes en les pannant arec de la mie de pain, 

mettez-les griller à petit feu en Its arrofant avec 

le reftant de la marinade j quand elles feront 

cuites de belle couleur , iervez deflbus une 

fauflc d'un jus clair avec deux cuillerées de 

▼erjus , fel , gros poivre, vous pouvez encore 

les fervir fans fau/Te. • 

Côtelettes de FeAu au petit lard. 

Entrée. Prenez nn quarteron de- petit lard bien en« 
trelardé , coupez - le par tranches 6c le mettez 
dans une caflèrole avec un morceau de beurre 
gros comme la moitié d'un oeuf, faites un peu 
xiflbler le lard & y mettez des côtelettes de veau 
pour les y faire cuire en les ri/folaut à petit fcd 
avec le beurre -, ayez foin de les retourner de 
tems en tcms jufqu'â ce qu'elles (oient cuites i 
ôtez-les de la caflèrole avec le petit lard pout 
les mettre fur une affîetre , ôtez la moitié de là 
graiife, ôc mettez dans la cafferole deux écha- 
lotes , une pincée de pcrfil haché > peu de iH , 
gros poivre> mouillez avec un demi verre de vin 
blanc & autant de bouillon ou de l'eau , faiter 
bouillir 6c réduire à moitié , remettez y les cô- 
telettes avec le petit lard 6c une liaifon de trois 
taunes d'œafs délayés avec <ieax cuillerées de 
Douillon y faites lier fur le feu fans^ bouillir ^ ta 
ibrvant mettez-y an filet de vinaigre. 
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Côtelettes de Veau marinées» ^^ 

; Coupez un qaarré de rcau par côtes , fai- ^***» 
\ti' les mariner pendant deux heures avec Entrée» 
irois cuUleries de vinaigre , un demi-feptier 
tfeau , fel , poivre , deux gouiiès d'ail , deux 
^halottes > une , feuille de laurier , thim , ba» 
£lic y trois doux de gérofle , perîii & cibou^ 
le captés vous les égoutez > efluyez le farl- 
oez 3 faites ^ Les frire dans une friture neu- 
-ye« fcrv^z garni de pcrfil frit , (î la fritur« 
eft. vieille , il faut faire la marinade moios 
forte & les faire cuire dedans jufqu'â ce qu'il 
pe rcftc point de Ikudê , ôte? tous les ingré- 
dieps qui ont fèryi a donner du gc^t; mri- 
çiez les côtelettes & les faites frire. Cette de^- 
^icre façon ne (c pratique , que parce qu'elles 
k ^oixcifTent avant que d*çcre puit^s quapd 
la friture çjft vieiHç,. 

Côtelettes en Poires,. 

' Il faut les couper très. - épaiiTes^^ faire un £Qtf^^^ 
ccou du côté de la côte que vous agrandirez 

:avec le doigt pgur y piètre un peu de jfalpi- 
çon que vous faites avec un ris de veau l>laQ- 
cki , coupé en petits d^;^ avec du -petit lard cou- 
pé de même in manié avec perfil , ciboule , 

-échalotes & cbampienons bâchés ; fel , gros 
poivre : coufcz ies côtelettes pour que le ragoût 

.ne forte pas & les mettez cuire dans une cat* 

^role avec barde de lard > un peu 4e bouillon » 
un demi verre de rin blanc ;qu^nd elles (bnc 
suites il faut ks dreflèr fur ie pilât la côte en 
l'air, pàifezia faufTe au tamis après ravoir 

^égraifTée > mettez-y un peu de couUtpoui lu 
)kr. Servez fin les cocdcxccf r 
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"^ ' CôuUttes en fApillottes. . 

VtML, Coupet les côtelettes un peu minces &, les 

r f 1 nattez dans des quarrés de papier i^lanc , a^ec 

o"ho^ ici, poivre , perfîl , ciboule, champignons « 

J^ ^*' échalotes « le tout haché très-fin , arec de 

«uvre |.[^yj^ç Q^j ^J^ heurte , tortillez le papiâ: 

autour de la côtelette & lailTez fortir k 

hout » beurres le papier en dehors , faitef» 

les cuire d petit feu fur le gril après avoir mm 

unefeuiile de papier beurrée deflbus les côtelée* 

ces « fervez avec le papier qui les envelope. • 

FilHJ de l^esm tèifait. 

Eoaée. Prenez du veau cuit â la broche que tous 
coupez en filets le plus mince que vous pouvez, 
mettez-ks dans une calTerole avec perfîl, cibou- 
le , une pointe d*ail , échalote » le tout haché « 
&1 , gros poivre , deux pains de beurre de Vam- 
bre » un demi verre d*huile fine, remuez le tout 
«nfèmble fur le feu julqu'à ce que la fiiuâe foie 
bien liée fans queThuile paroifTe^en fervant un 
jus de citron: ce ragoût doit être mangé dans le 
moment , ptfrce que 1% fauffe iè tourneroic ea 
liuile. 

Ruelle de VeAn à U cvëne^ 

Prenez de la ruelle de veau , que Touf cou- 
Entrée, pçj pjjj morceaux en tranches & les piquez de 
lard » affaifonez de fel > gros poivre » perfil|* 
ciboule , échalote , une pointe cfaîl , le tout fau- 
ché , prenez de la cocne de lard nouveau qui ne 
fente rien , coupcz-les pat morceaux , mettes 
dans une terrine un lit de tranches de veau tt 
«n lit de cocne, continuez )ufqa*à la fin , met- 
tcz eofuite un demi verre à^eBXL-U auuot ^.mkt 






Bourgeoise. ii 

«Ae-irie, faites cuire fur des cendres chaudes qu 
cre à cinq heures, & ferrez comme du boeu' 
l^. mode. 

• Rutllf À£ reau a U crime. ' 

Prenez de la ruelle de reâu que tous coupez Hors* 
f n plufîeurs morceaux de la groilèui de la moi- d'ccavie 
<ié d'un œuf, lardez chaque morce4ji en travers 
avec du gros lard, aiTaifonnez de fêl > fines épi* 
ces , perfil, ciboule , champignons ; le tout hâ- 
xhé y mettez-les dans une caflerole avec un peu 
de beurre ; pa&z-les fur le feu & y mettez 
une bonne pincée de farina mouillée avec da 
iouilloA Se un verre de vin blanc i faites cuire 
i8c réduire à courte fauiTe , en fervant mettez-y 
une liaifon de trois jaunes d'ccufs avec de la 
ccémej faites lier fur le feu (ans bouillir. 

Pain de Fléau* 

Prenez une livre de ruelle de veau » autant 
àt graiûe de bccuf qua vous hachez enfemble » 
niettez>y perfil , ciboule , échatottes > le tout 
lûché > Tel, poivre , deux œufs crus entiers, un 
foiâbn de crème , foncez une pdupetogniére 
avec des bardes de lard , mettez votre farce 
dedans , fi vous avez un ragoût de viande , ou 
cie légumes, qui foit cuit 8c refroidi, vous pou- 
vez le mettre dans le milieu dé la farce ; cou- 
. vrezta barde de^ard & faites cuire au four^ 
quand il eft cuit , rcticez le en douceur dedans 
la poupetogniere pour ne la pas rompre , fai- 
tes un trou dan^ le milieu pour y mettre une 
bonne fauffc claire & un peu piquante. 

Paupiettes, 
yoos couper des' t^aoches de veande 
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largeur de deux doigts & longues au taeiûs 
de uois , vous les applatiflèz avec le coupe- 
ret pour qu'elles ne foient pas plus épaifles 
qu'un petit écu , mettez fur chaque tian- 
Hors- ^^^ ^^ ^^ facce de telle viande que vous vou- 
d*Œuvre ^^^ > ^^' ^^^^ ^^ godiveau qne vous faites 
ou iEn- *^^^ ^^ ?^^ ^^ rudlc de veau , autant de 
' ctée. graiffc de bœuf , un peu de perfil , ciboule > 
une -échalote ,} lorlque le tout eft haché ttè$^ 
fin , ¥Oas y mettez deux jaunes d'oeufs , une 
demi cuillerée à boucie .d'eau-de-vie , fcl , 
poivre , ^tendez - la fur les paupiettes & les 
roulez , mettez (ir chaque paupiette une barde 
de lard & les £celez j faites - les cuire à la 
broche enveloppées de papier i quand elles fe- 
ront cuites pannez - le defTus des bardes > 8c 
leur faites prendre une belle couleur dorée 
avec un feu clair , fèrvez une faufTe d'un jus 
.i;lair affaifonnée de bon goût. 

PoHpitttes à la braife^ 

Hors-" Faites vos paupiettes de la même façon que 
4*ocuvre les précédentes , à cette différence que vou« 
ou 1^- n'y mettez point de bardes de iard deflus ^ 
«fée. vous les mettez dans le fond d'une caflcrolc » 
arrangez vos paupiettes fur les bardes, faîtes- 
les cuire a très . petit feu avec un demi verre de 
vin blanc & autant de bouillon , un peu de 
fel , gros poiwe jia cuifl'o^ji^aitc , dreflez-les 
dans le plat que vous devez fervir , dégraiflcz 
U faufle de leur cuiflbn , paflèzla au tamis , 
iklafervez deflliSi 
Hors. Brezolles. 

d'œuvre 

4>VL Eu- Coupez de la ruelleî de veau le plus mince 
trie, que vous pouvez , de la largeur d*un doigt & 

fuffifamtnenc 
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jTufEratnment pour garnît le plat que tous i.i i ,» 
devez fervir > ayez du pèrfil , ciboule > ééha- Dà 
lottes hâchéçs trés-fîn , prenez une caflerole , Vè/ut^ 
jqiettez dans le fond un peu d'huile ou dti 
beurre , avec des ikes herbes bâchées » (êl , 

fros poiv;e^ arrangez defliis nn lit de ruelle 
e veau .mince , après vous recommencez à 
mettre des fines herbes^ du beurre ou de Thui- 
ie » fel « gros poivre; remettez dé la > ruelle 
de veau defTouii , & continuez de cette façon 
iafqa'â définition , couvrez ie deifus avec dei 
oardes de lard ou une feuilk de papier blanc , 
couvrez la caflcrole , faites cuire à très - petit 
feu fur de la cendre chaude pendant une heure 
fie demi ^ i 1^ moitié de Is^ cuifibn vous j 
mettrez un demi verre de vin blanc ; quand 
elles feront cuites vous les fer virez avec le fond 
de leur faulfe bien dégcailTée. 

N&ix de P^au en caijfes^ 

Coupez de la ruelle de veau de répaiilèuT Hors- 
d*un bon pouce , de même grandeur que pour d'œuvre 
des fricandeaux , faites une caifle ae papier ^^ £>*" 
blanc de la grandeur que voiis.avez de viande> ^^* 
beurrez -la partout en dehors-, mettez -y de- 
dans votre viande avec de Thuile ou du beurre , 
perfil , ciboule, échalottes ,' champignons , le 
tout haché très fin , fel , gros poivre , met- 
tez votre calflè fur le gril avec une feuille dd 
papier bearrée deflous pour les faire cuire 
fur un très petit feu f ou une cendre chaude , 
crainte que le papier ne brûle : fi le feu étoit 
trop fort vous l'abattez un peu avec la 
pèle , lorfque la viande eft cuitte d'un côté 
vourla retournez de l'autre 5 fervez avec la 
caiflè de papier , ap? es y avoir mis par - deffus, 
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■ , bien légèrement , uii filet de Vinaigre hhnc* 

VcM. i^oix de reau A ta Chmïïll ^ 

Èlifc^ fe font en coapâiit dé 11 raelk de Tcatt 

Hors- de là même fîçon que pour les» paupiWes , i 

d'œuvrc cetre dilftrcncfc qu'il Ht ftiuc point de farct 

ou En vous les affaifonnèz â'kuilê , fel , gros powei 

triftf " Pei'fil* ciboule, échalottc* èhfetflpignoiis, le tout 

haché, rodez-les 8c les éiîfifèz dans un hâtdei % 

&ites-lcs cuire à U brochti^ous les fctYirez avec 

une fàuffe claire, àtfaifodiWt d^^n bon g«ût. 

Ufage de cmjfrau de F'eaui 

Le cuiflcau qui comprend la ruelle & le 
jarret , cft pour ainfî dire Tame de la Cuifine , 
f uifquc l'on tire avec j 
JLe jus de Veau, 
Les reftaurans. 
Les coulis Bourgeois. 
tes coulis de ^rdrb(. 

Cpmme : 

Sauflc au Brochet. i Et toutes fortes de 
Saurtcâ laCarpe. I petites fauffes dans 
SauiTc à rAnguiJlc. I le goût nouveau. 

A donner du cor^s a plufîeurs petites braiiès^ 
A faire des farces , ^ des pâtés gros ^ petits» 

beaucoup d-entrécs de différentes faf ons. 
Le Urret Ct met à la boiteufè » de Ccn auUl 4 

faire de la ^lée de viande pour les maladçs. 

Coulh Bourgeois ^sutres. 

Pour faire lès. coulis Bourgeois , mettes^ 
ft^ns Ip iûGA d'up^ ç^îSàoh dçs petits xno£^ 



Le coulis de Bécaflcs, 
Er toutes fortes dç- 
fauflcs. 
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^uz it lard , & de la ruelle de Teau fa£- .. 

lammeût » fuirant la quantité que vous yoa* Bu 
lez tirer de coulis. VtOM. 

•Pour le faire bon • mettez uae livre poac 
4eini-reptier ^ vous vous réglerez là - deâos » 
mettez après deux ou trois oignons > autant 
d[e racines « mettez la cai2èrol« ibien couver- 
te for un petit §ch. « pour que la viande ait 
ietems de jetter Ton îus»iaites4« aller et^ 
ilute à plus grand feu , jusqu'à ce qxte la via«« 
de foit prête a s'attacher , pour lors vous la^ 
iaices aller à petit feu pour que la viande s^atta*** 
che doucement daiisla çaiîerole > Se vous hu 
tes un beau gratin. 

Vous retirez çnfuite vôtre viande & vos légu- 
mes, fur une affiecte , 8c mettez dans la cafferole 
un morceau de beurre & de farine , fuivant la 
quantité que vous voulez tirer du coulis » fUim 
$tne cHtlUer à boucke pour demi-feptiir. 

Tournez fur le feu jufqu'à ce que le roux 
fbit beau » &'vous nK»uiUerez enfuite avec 
du bouilloA chaud. 

Vous remettrez ded3.ns la viande que vous 
avez tiré , pour la faire cuire encore deux 
heures à très-petit feu» dégraiiTez fouvent le 
coulis. 

Quand îl fera fini , vous le pafïcrez à Téta^ 
mine ou dans un tamis , pour vous «n (èrvii: a 
tout ce que vous jugerca à propos. 

Pour que votre coulis foit bien fait ^ il doit 
^tre d^une belle couleur canelle , ni trop clair > 
fii trop épais , êc qu'il ne fente point Tattachc; 
c'eftàquoi il faut s^appliquer , parce qu'un 
coulis manqué fera que vous n^aurqc jp>piac 
d^honneur de vptic repas. 

Vûili la faforr de toutes fortes ic coutil 
q[tK 'V#tts ^oéixtx frâc , il tff a que k 
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changement de viande que tous mettez dedans 
^i en change Us noms ; mais tel coulis (jae 
vous tirerez , il faut toujours du veau avec. 

Vous faites auffidu jus de ^eau , en mettaift 
d^ns le fond d'une caflèrole un peu de lard , 

r^lques tranches d^oignons , & dc$ oiorceauif 
veau mince par-deflùs , faites- les fuer à très-» 
petit feu > & attachez enfuite fans être brûlé ^ 
& le mouillez avec du bouillon , faites - Iç 
bouillir une demi heure » enfuite vous le paflè- 
uz au tamis , & vous vous en (èrvitez à cç 
que vous jugerez a propos, 
. Toutes fortes de jus fe font de la m^mç 
fa^on. 

finelle de Veau entre deux plats. 

Entrée. . yQ^s prenez un morceau de ruelle de veaii 
le plus épais que vous pourrez pour faire uii 
bon plat ; lardez-le de gros lard > avec perfil » 
ciboule $ champignons ^ une pointe d*^ii , le 
tout haché , fel , poivre. 

Mettez le veau d^.txs une caffcrole bien cour , 
verte , faites - le cuire dans fon jus avec un oU 
gnon i deux racines. 

Quand il eft cuit à très-pctit feii , dégraif- 
fcz le peu de fauffe qu'il a rpndu , ^ la lervez 
fur vptre morceau de veau, 

Si vous avez du coulis , vOus pouvez en 
mettre dans votrp faufïc ^ elle n'en fera ^ue 
meilleure. 

! Fricandean de Veau a la iSoHrgeoifi. 

toS^i^p ' Prenez une tranche de ruelle de veau épaif- 
fe de deux doigts , que vous piquez pacr 
4efltt$ avec du pçtit lard , faites - la blan- 
çki^ «4 i^omept dans 4ç l'eai^ bqttj^UûtP f 
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k là mettez après cuire avec du bouillon , on 
bouquet garni. 

Quand elle eft cuite , retirez - la de la caf- 
^erolle pour bien dégraiiTer la fauffe ^ paâêz 
tecte faufTe dans une autre cafleroUe ayec un 
tamis y vous là ferez après reduiie fur le feu , 
jufqu'à <ie qu'il n'y en ait prcfaûe plus* 

Vous y mettrez après totrc fricandeau pour 
leglacet. 

Quand il fera bien glacé du côté du lard , 
dreflez-Ie fur lé plat que tous le devez fèrTir; 
détachez fur le feu ce qui eft dans la c^flerolle^ 
en y mettant un peu de coulis 6c très-peu de 
bouillon i goûtez fî cette fauffe eft de bon goût* 
& fervez deffous le fricandeau. 

Toutes fortes de fricandeaux fe font de 
mêmeé 

Noix de Vedn aux truffes a la bonne'* 
femmeé 

Jt^renez tfois noix de yeau que tous unirez 9 Entrée, 
to ôtant légèrement la viande qui empêche la 
bonne mine i il faut les larder par- tout avec 
des lardons de latd U de truffes , tous les 
deux maniés enlemble , avec du fel fin , perfîl , 
ciboule hachés } & truâès hachées , faites - les 
cuire avec bon bouillon^ 

Quand elle font cuites & U faudé bien dégraif^ 

fîe, mettez-y deux cuillerées de coulis \ faites 

~ réduire la iauflè> qu'elle ne foit ni trop courte ni 

trop longue , & la fervez fur les noix de veau. 

Gelée pour les Malades. 

Mettez dans une marmite » une poule 
que vous avez flambée , vuldez Se épluchez , 
UB jarret de veau d'aiviron une iivse ëc 

Fiij 
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, dt9À ricàtnx fiâtes d'eau ,. faites-les boaifllr 
& bien écumer > ensuite vous ferex bouillir ^ 
tfés-fcciK Icu fendant trois heures, àéffziScz 
bien voue bouillon es, lepaiFez dans un- tanaft- 
6rré y laetcet-^le dains une cailecole £jr un boa 
^burntaa ^ avec une tranciie de citron vesd la^ 
peau ànét ». fi tOu» ii%h are^ point vous f roet- 
iCK^ «joekjues goutesde tinaigce bianc^in quar^ 
teron de lucre > deulou croisgrains^de (codeur 
fix^GéM de coriandre rtin très-petit morceau dr 
maelk 'y. &tre^ bouillir an quart d'heure & f 
ttuneà tfolt «u^ caflïs hlancs & jaunes avec 
fis «Qqa41}es^> feites boûiiiir doucement en re»- 
AftâHtfîMiipeAt ypfi^i ce que votte gelée foit 
claire & réduite à entiron trois demi-feptiecs „ 
irouè la paflèreit dians une fer^iette blanche* 
Kouillée , preflez-la bien pour qu'elle ne fentes 
foittt ttfi goût de kifyc4c: qtt41-nc nfte^ point 

' d'eau, mettez, Totre^elée dans les vaiâeaur 
où elle doit refter, iS>ites -la prendre dans un& 
cpdio^ ftais ou ftx d6 k ^iMre*. 

Mfauk dt Vtau y comment tacctm^ 
moder^ 

IMtfe fêrt ondînairement cuite a k. brocBfr 
éans fon pis , ou une poiixade liée*. 

Groffc ^***^2i ^^ épaule de veau d«iis.unc terrine 
Enccée* ^^^^ "** demi-feptier dtux cuillerées de 
▼rnaigre , fel , gros poivre ,. pcrlSJ , ciboule ,, 
deuxgou&s d*ail >.une fbaiUe delanrier> deux 
oignons y deux racines coupées en tranches y, 
trois cloux de géroâè ,. un morceau de beurre y, 
couvrez îa terrine avec un couvercle 8c bouche^r 
M bords avec de la farine déhtiéc avc& od {«ût 
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i'eâtt , mettez cuire au foar pendant trois hea- ' ■ 

res . enfaite vous dégraiffez la fauffc pour la ^ • 
paiTer au tamis î fervci fur Tépaule. ' If^^* 

• Du colUt de VtM ou Hirrl ^. J^J^^; 

Le collet de ve^tt ou quatre fc met dp \>m «Ifil. 
façons} toilslc coupcai parcôtes ) ôtpz-i^s Pt 
d'en bas jil fautlaiffcr la côte ,.^ous le fervc» 
cuit fur le gril comme les côtelettes de moutpn» 

j^uarrédeViauàUHûurgfo^fi.* 

Coupez une demie lirrc ic lard en I*rût)ns ; 
& les mêlez avec jperfil , ciboule , petite 
pointe d'aii, le tout haché , une feuille dé lau- 
rier , thim , bafilic haché comme en poudre , 
£cl , gros poivre, lardez arec le tout le filet 
d'un quatre de veau,aprcs ayoir coupé les os qui 
£bnt au bas du filet > mettez-le dani \Xtit terrine 
pu petite marmite avec une barde de lard dans 
le fond , quelques tranches d'oignons , zeftcs de 
carottes & pannai$,faitcs-Ie fuer une demi- heure 
iîir un petit feu ; cnfiùte tous le mouillerez avec 
un verre de bouillom} trois cuillerées a bouché 
d'eau-de-vie , faites le cuire à petit feu } la cuiC 
fon faite & la fauffe courte , degraiffez-la pour 
la fervir fur le quarré § fi vous voulez fervir ce 
carré froid en façon de bœuf à la mode , dref- 
fez-le (br le plat > la fauiTe par deflus fans là dé- 
graiflèr > mettez refroidir : vous pouvez fervir 
de la même façon des-sôtteletes 'de veau, 

jQuarré de Veau a U broche aux 
fines herbes. 

Lardez tout le filet d'un quarré de v^aa ^^^tit; 
•frès ravoir paré proprement mettez *ie 

F iiij 
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dans une tercine poar le faire mariner trols^ 
heures , ayec perfil , ciboule , un peu de fb-' 
nouil > champignons , une feuille de laurierv 
thim , bafilic > deux échalotces > je tout haché 
tr^-fin y fei , gros poivre > mufcade râpée y-Sc 
un peu d'huile 5 quand il aura pris^oûc , em- 
brochez le quarré , mettez par deilus tout foii> 
aiTaifonnement > 6c l'enveloppez de deux feuil- 
les de papier blanc bien beurrée,, ficelez de façon» 
Se les petites herbes ne puiflent point iortir ^ 
Ltes - les cuire â petit feu , la cuiflbn faite >. 
XfîCL le papier , enlevez avec un couteau toutes 
les petites herbes qui tiennent après le papier 8c 
"' la viande>pour les mettre dans une caflerolie > 
lavec un peu de jus , deux cuillerées de verjus r 
gros comme une noix de beurre manié avec une 
pincée de farine > un peu de fèl , gros poivre , 
faites lier fur le feu pour fervir deflous le quarrér 
avant que de lier la faufTe , il faut faire fondre 
un peu de beurre 8c y mêler un jaune d*oeuF 

Jour en frotter le deflus du quarré 8c le panner 
e mie de pain, faites prendre une belle couleurr 
vous pouvez encore le fervir fans être panne ff 
TOUS êtes indifférent pour la bonne mine.. 

Cotetems de ATwrir s U foile^ 

JjAxèt^ I^ f^ut couper le collet par côtes > ôter le» 
os y & ne laiflbr que la côte. ; 

Mettez-les dans une cailèrolle i avec du lard, 
fondu , perfil , ciboule » un peu de truffes ,. 
fcl , poivre, le tout haché très - fin ; une tran- 
che de eitron la peau étée , couvrez avec. de& 
bardes de lard , faites - les cuire à petit fea 
fur de la cendre chaude. 

Quand eHes font cuites , ôtez - les de la. 
caflcrolle , effjy ez^ - les de leur graûffir » & kft 
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iteff!^ dans le plat que yous devez fervic $ 
ôcez la tranche de citroD qui eft dans la caT- 
iêrolle , & mettez dedans un peu de coulis > 
^grai(Iez la faulTe mettez - la for le ^ > & la 
feryez .deffus les côtelettes. 

Vous pouvez, faire plufîeurs entcée à la poëlè 
de cette fa^on, 

Cotelittès de Fean k la Cuffinièrc. 

Coupez un quarré de rean en côtelettes > ^ Entrfe 
les appropriez , mettez dans le fond d'une 
caiTerole on carteron de petit lard coupé en 
tranches > un peu de beurre , & les côtelettes 
deiSis , faiteS'le» cutie à petit feu dans leur 
jus en les retournant fbuvent *, lorfqu'elles font 
Suites y TOUS les dreâez dans le plat que tous 
devez fervir > les morceaux de petit lard defTu^» 
Mettez dans la caâerolle de leur cuiflbn > utlb 
liaifon de trois jai^es d*œufs , avec du bouil- 
lon , du perfil blanchi haché > une échalott« 
lâchée , détachez tout ce qui peut tenir à la 
cafléroUe >. Élites lier fur le &u >. & y mettes 
après un filet de vinaigre > un peii de gros 
poivre , fervcz fur les côtelettes. Vous y mettrez 
un peu de fel s'il en eft beA>in > fi le petit lardl 
m'eft point afiéz falér 

Côtelettes de Veau au verdure. 

- Mettez des côtelettes de veau dans une caffe- Entrée» 
rôle, avec un morceau de beurre, un bouquet de 
perfil, ciboule, une demi goufiè d^ail, dfeur doux 
de eéroâb , une feuille de la-urier , pailcz-les fur 
h feu , & y mettez une pincée de fiirine, mouilf 
kz avec du bouilion,un verre de viïi bianc, af- 
£iifonné de fel , gros poivre, faites cuire à petic 
fta & dégraidèz. ,, la cuiffon faite ^ ^ courte 
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faulfe , metOBz-y gros comme une noix de Bon 
btttstc manié de mine ,.ftvec une bonne pincée- 
4ifececfeuilUaociii>,hâché de dei» ou nois coup» 
^ecouteauv ^ Êiites.lier laJaofTe , en ferrant cfiii 
^s.de citron ,, oa un. filet de: râiaigre^ 

De lia moëti diu amourtfe.. 

IbBL Jnoëie que Von af>pelie amoucete ^ & 
ièn marinée & fritepour.encremcts. V^X-cz^C"^ 
-Itelle de boeuf ftite,. page j3> 

-^mi'ts èe VeâH de 'phijtèursfkçxmf^ 

iËDtfiéc.. Elles fe .féc^nc^ïeft'ihaudlcpotfaomœe iai 
^ueuë de.bœuf. 

La feule difii^rcnce^ei^rdè metcrewtt légumes; 
tn- même cems * ^ ' la sf^t^oàn . ,, ^nce. qocL ils: 
iicau n'ftfb. pas >>au& â^ioaiic.. 

jQ^emés de f^eMéâàJà-fièikt:^ Aù^nthoulh. 

Hbr»p Brcnez: trois 'qucucS dé v«aa que vous coupes^ 

dœttjrrer*en 'deux:, faites Icï blanehir un inftant à itaui 

ou En- iîouillance ,;mettez4es dans une petite marmite: 

ia:éc; «tcc du bouillon bien gras,un bouquet de pcrfîl^. 

tdbo!iic,.cidego»Jf& d-àil „trois doux dfc géroflçj, 

deux échalotes >.une feuille de* laurier , tbim y, 

* baGlic , feU^poi we ., \>n oigpon, une carotte, un? 

pannais,^aités'bouiiIir*jufqd*à ce qu'elles fôient: 

fiintos-^qp^Krede^és peufle fk^^^j meiroz^les. 

|Our,l<s>.idVoid4r, t^eatlaxfa^t^ dansun tamis; 

<iiair:poui^q«ie' lat^graitferpaireavec^ il faut qu^il} 

a'tn reâe qu'environ un bon demi vene ^met^ 

l)ez4a dans une caderole avectroi« jauiiesd'teuËK- 

dé^yis avec une bonne pincée deiarine, fôites- 

fa., lier fur le feu qu'elle (oit un peu épaiifë, e»^ 

&ita^i(aBS.{. Ufifl9£C2i lfis,qjuaëidfiL T«aa ft.ltt 
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pameii oauefurfijavecde ja micÀt pin i loec- «^ ■ — 
ttz-les Sni le plat .qae yqus dcvcL fixyir^ lîc kur pi« 
faites prendre couleur deilbus un couvecck de Kf/M^ 
^uxtiètt > iibrvja.lfis ^Tec ime fauflè pi<|iiaPTe 
comme ta ptsmière <fxt tous uouvaiez^ i Tarû- 
cle de» fauâes. 

Préparées dt cette fafon vouf pourez Ici faire 
griller & les fer^ir avec la toia» faufle^ 

QucHés de Vean smx cha$^$c ^ 

f€th Urd^ 

Fcenez.dieuzx^euçs dcive^u qœ touSr^ciuipex Eatré(& 
fn deux, faites-les hiandbir us ioftanc avecotie 
liemi livre de petit lard cou^pé en tranche^ .ic« 
ttant à Ja coënoe , a^és vous feresE aufS Uapi* 
chir la moitié d''un grosxhoux coupé en q«^|i|»<e 
morceaux > quand il aiura blanchi un quatf 
^heure,, xeticez^le àir^au fraiicfae SC k .pi:«i&S 
^n , ôtoz; l<s> tsognons Bc le ficelez, mettesK liyi 

Jueuçis dans une peticr maffnrite a^vec le petitl^M^^ 
celez , ^ les.cltoux.» un bouquet de,pçi[pfil ^âr 
boule, une deoH gouÂbjd'ail > trois cloux-de ^ 
sofle , un petit mof cçau de mufcade , aio\ti\\^ 
avec du J>oaillon> un pen de fel >^cos poi^vj^ , 
faites bouillir à petit feu )ufqu*â ce que Jqf 
queues ibient cuites , retirez le tout de la mac* 
mite pour Tégouter & elÇiyer de fa graiire»d|:e& 
iez les queues entremêlées de choux j k petii: 
kurd par-tieffus , mettez du coulis «e qu'il eà' 
Êtut.pour une {auâe dans une ca&role ayec^vm 
peu de beurre y peu de fel , & gros ppÂTi;^ ^ fai- 
tes lier fur k feu, verfez fur les choux & la vi^n^ 
it , (î TOUS n*àvez point de coulis , prenez un' 
feu de U cuifTon des choux que vous palTez au^ . 
famis & bien dégraiiTée ^ mettez la dans une; 
faiflèxole avec un peu de. beurre manié de far 
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riiic , feiws lier fur lefeiî fi vous voulez ferrir 
dans une texrinc il àut <jue la. fauife foit plua 
grande» 

hes epieues de VMU & mettent auflî étant €ui«^ 
tes à la br-aifc côœe la langue de bcci^f ])age |Ok. 
^ytQ, différcns. ragoucs de légumes^ 

• Cajferùtet. 

lotrée*. Paites. cuk& au trois, quart» une. demi livrer 
de ris , dans une petite majrmite avec du bouil. 
Ion , du lard fondu , quand il eft prefqae euit> 

-: bien ^is , & fort gras> mettez^- en de Té- 
paiHèur de deux écus dans^ le fond' du plat qu9 
TOUS devez- fervir , qui doit être d'argent , ou 
d*an& fayance qui aille au feu , mettez fur le 
J»s telle viande que vou» jugerez^ i propos , oa 
même plufieurs mêlécsen&mble > il faut qu^eK 
tes fôien« cuites dans une bonne Israife , & af«^ 
iaifbnnées dé bon gouï , couvrez» tout le delTu» 
avec du ris , de façon* que Ton ne voie- point 
la viandç., uniflèz: avec un coute^ui ,. mettez. 
IFOtre plat fur une cendre chaude> courez- avec 
Tm couvercle de tourtière >, un bon feu deffus ,, 
vou^^le laiflerez-jufqu'à ce que^le ris-ibit 4'une 
Wlle couleur- dorée ; en^ fervant> vou» renver-*^ 
i^z la gfaiâequ*il peut y avoir., & fervirezà 
ftCi ou fi vx>u» voule^, vous pouvez mettre une- 
^ti te (ftufl'e d'ans le fond. Yous-. pouvez encore 
&rvir de-oene fkf on toutes forte^ dé ragollts^ 
^ui vous ont déjà fervi , pouvû que la^faulfii: 
ca foittrèsrc-ouctej. 



H&rs* jiej, riflBlfcs^ (è peuvent faire avec toutesi 

4 Cpuvre ^tej ^^ forces comme celle aux petits pâw 

i?-.;. Yotus pcr^iYtiJi: a,-ffi— les* farirc- a!y«c: didb 
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nltes ât viande caite à U broche que vous v 

coupez en petits morceaux de la grojûfeur d'un va 
f oh ,. pailez - les. A» le feu arvec un bon mot- yc^ti^ 
C||Bia de beurre > perfii , ciboule hachés > me^ 
fiez-y une pincée de farine , mouiUez. s^ec un 
peu 4^ bouillon ,. Tel , gro» poivre ,< faites re»- 
duire à courte fkuiTe qu'elle (oit il lier qu'elle 
s>*àttache â la Yiande > mettez- re&oidtv y Biites^ 
une pare avec de U £irine ,. un peu de beurre » 
de L'eau & du Tel fin ,. paicrijûfezrla Se la. bat- 
tez arec le rouleau auflL min«e qu'une pièce dt 
•vingt - quatre fols , mettez votre viande def- 
fcs par petits tas dfe diftance d'un bon doigjr 
de l'un à l'autre , mouillez la pâte tout aa 
tour de ht yiande , mettez une abaiilè de pâte- 
fiirla viande pareille â celle de de (fou s & 16^ 
gerement mouillée , pincez -en tout les toursi 
avec les doigts pour les bien coller enfemble> 
coupcz-lescnfuite avec une videHebu un-cou* 
teau , faites - les frire jufqu'à. ce qu'elles fbiene 
d'une belle couleur dorée , fèrvez pour hors^ 
dfœuvre;. 

Vous pouvez auin en faire avec un refte de: 
bâchis.. 

Hachis de tontes fortes dk viandks:^ 

Prenez telle viande de boucherie que vous Y'îoi^ 
noudrcz , volaille ou gibier cuit à la broche x & d'œuy*» 
même de plufiears, mêlez enfemfble fi vour n'en- 
ater point a&z dîme même forte , hâchczJea 
três-fin> , mettez dans une ca^role un morceau 
de beurré, perfil , ciboule , deux échalote^, 
hachées trés^fin- , paflcZ'les fur le feu & y met:- 
VSM une pincée de farine , mouillez avec uit 
demi verre' dé bouillon & autant de jus > fèly, 
gros. {oiKevfditosbouilUr un-quart d'heure^ 
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m«ciez.- Y enfuite la viaDde pour Is 4nte 
chaufi&r faos qu'elle bouille ^ crainte qu'elle 
ne k xacofniiZe ,. ou 11 vous Touldez qu'elle 
bouille ail cas que vocre viande (bit dure -ml 
faut faire bouâUr au ^moin» une heure à cré» 
petit fea ,.& pour lier la lauâè vous y apute- 
lez un peu de coulis > fi y ou» n'en avez point 
▼ous y mettrez deux pincées de chapelure de 
pain bien fine f en fervant le hachis pour la boni- 
fié minCr vous y mettrez autour des croûtons de 
pain fric comme aux épinard& 

-CHAPITRE, VL 

ï>ii O^chan çfr ie fan utilités 

L£ ^Cochon eft d*^an goût fon agriable> 
on ne fi^auroit travailler la cuifine à fbiv 
point fiins eafaire ufage > cependant^'en uferai 
peu y parce que fa chair cft no irritante ., diffin 
elle i digérer , & .lâche le ventre. 

Comme toiit ferc dans le cochon , j'en ferai 
un petit abrégé pour contenter ceux qui n'èuï 
craigpent point la nourriture- 

Di ta tin de Cochon^ 

Elle fe met en hi^redc fanglicr. 
Gros Faites la brûler à un feu clair fur le fourneaq: 
Entre- bien ardent , &: la frotez à force de bras awc 
une brique , & enfaite avec un couteau. 

Après qu'elle eft nette , défoflez la à moitié" 
£ins ôter lapeai > piquez la en dedans- avec 4U 
gros lard, afla Tonnez de Ici > épice-^mêlée , p«&.- 
$L^ cibo.uk}.champigpaos^aÂUe^k tout hâd^é;. 
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15ivd'opper-la avec un linge blanc y ficelez- m 

Ia& la faites cuire datis une bonne braife faite -^ 
avec bouillon,, vin rouge, un gros bouquet gar- ^^ 
fi , oignons ,: racines , M & poivre. ^ochùm. 

Quand elle eft cuûce , laiflÈz la refroidir dati» 
^ braife^, ft lafctycz fîir une ferwêcte pour- 
«Jtrenict du milieu. "BlU f^fèrtenewe tn ballon^ 

<J>ês oreilles y de U Ungne ^ dei fâeds^ 
de Cochon, 

tes oreilles fe font cuife a ra:br«ifc y faites Entrer 
-comme celle de U^tcte i-<îuand<lles. font cui- njct^ 
^•es il faut les panper & ks faire griller : fer vca- 
fcs z Ccc, , 

X'on en fait-auffi^ des menus diroits. Voycr 
palais de bœwf en menus droit*, Jk les faite$> 
de même. Elles fcnf tmone bomtÊS faUts CT 
fiémits. 

La langue fe met à lia bra^ife wcc .&« fauifes Enti»- 
piquantes , & pour le mi<ai elk fc msii^ Ca. ^Kt^ 

Jce&. fumée. 

Lcs-piedss'àcconKnodcnt«QowiejQ$ orcilks^ 

Dtf U frejfnre ^ fanne .y c^réfhe 
& hojaux^ 

les boyaux Fervent à faire toutes fortes dr 
fcojjdins ,.andouilles^ & fauciflcs» 

La freflure ft peut accommoder dé la me?- 
me façon que U frcfiure de veau, Voye» cL- 
ddcvant page ^^ 

la Panne fer t à faire du fain- d'aux , dës^ 
JÈuciffes ,,& bea-icoupde différentes farces.. 

X4 crépine eft unie pour feire dés entréér 
^crépine 5 ponr U Urd l?to 4îc peut s;«l|i 
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Des jambons , comment les accom'» 
meder, 

la cuiiEe & l'épasuie (c mcttenc eu jiambons^ 
il fkut les r&ler & fumer.^ ^ 

Four cet cfet vous fait»» une faumure avec 
iu fel & dafalpctre& toutes fortes d'herbes 
odoriférantes , comme thim , laurier , bafi* 
lie y baume y marjolaine , fàriéte , genièvre ,. 
^uc vous mouillerez avec moitié eau & moi- 
tié lie de vin ,, laiffez. infufer toutes» ces her* 
6es dans la faumure pendant vingt - quatre 
Jkeures ^ enfiiite vous la paflêrez au clair de 
mettrez, tremper le^ jambons dedans pendanc 
quinze jours. 

£n{ui« vous tes tirerez die la faumure pour 
les faire- égoutcr , après les avoir bien cifuyés y 
¥Ous les mettrez fumer à la cheminée: 

Quand ils feront fecs , pour les conferver y. 
vous les frotterer avec de la lie Je vin B: du vi- 
naigre , & mettrez pac-deffus de la cendre; 
Çros Quiand vous les voulez faire cuire vous en 
£ntre* ôtezle mauvais &ns> rien ôter de la coëne $: 
faites - les deflàler dans de Teau deux ou trois^ 
jours^> fuivant qu'ils font nouveaux de que* 
vous les jugez alfcz^ dcffalés i enveloppez - le» 
d^iin torchon blanc dr les mettez dans une- 
inarmice pa's plus large que le jfeimbon , mec- 
tsez - y deux pintes d'eau & autant de vin. 
rouge , racines , oignons , un gros bouquet 
garni dé toutes fortes de fines Herbes \ fai- 
tes cuire votre jambon pendant cinq ou fiic- 
heures a très - petit fèu. 

Qiiand il eft cuit , laiffcz-lc refroidir danff 
& cuiffon , vous le retirez cnfuite & enlever 
doucement lia coëne fans ôter de la graiifé r , 
«ftctez par defliis 4a graidlc du feiâii hâché> 
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ayee«lsn peu de poivre , & après de la chape- e 

lure de p^in , par-deflus la pèle rouge > pour DU 
que la chapelure s*iinbibe un peadans la graiile Cochon^ 
éprenne b^Ue couleur. 

Servez froid fur une ferviéte fbur gros en- 
tremets. 

^and Us jambons ^font nouveaux & petits» 
TOUS pouvez les faire cuire a la broche & les 
fcrvir chaudy ou froids pour entremets , faites* ' 
attention qu'ils foient beaucoup plus deflàlés 
pour la broche que pour lia bcaife^ 

De la poitrine , échinée , dr quarté de 
Cochon^ 

La poitri«e (é met cix petit falé , fc fflet , ït 
^arré & Téchinée fe mettent «n côtelettes ou àf 
ta broche avec une faude à la moutarde ou r^ 
goût de petits oignons.* 

Coteletres^ de Pêrc-^frais eri ragoûts^ 

Coupez en côtelettes un quarré de porc frais» Entrées 
mettez- les cuire avec un peu de bouillon y 
un bouquet garni > peu de Tel , ft du poivre r 
ayez un^ ris de veau que vous faites blanchir % 
coupez en gros dez >~inettez^le dans une cs^Sh^ 
rolle avec des champignons,quelquefats de vo^ 
laille , un peu de beurre , paÂz-les fur le fea,^. 
mettez ^ y une bonne pincée de farine > mouil- 
lez moitié bouillon > un verre de vin blanc & 
du jus ce qull en faut pour' colorer le ra- 
goût , Tel > gros poivre , un bouquet de perfîl » 
ciboule , une demi gooflë d-ail > deux clouy 
de eérofie » laifTez cuire & red'uif« à courte 
faune. Servez fur les côtelettes > vous pouvez 
encore pafîer les côtelettes de la même fajoi» 
. ^e le ragoût , & quand 9Ue&. font cuites a 
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plus de moitié > vous y mettrez le ris , Éfft U 
cikampigiMms arec ie même affaifonneiDenc. 

Comment faire le petit falé de Cechemé 

Toutes fonesd^endroics da cochon font boni 
pour faire du petit falé y le ftlet eft eftimé l0 
meilleur , vous coupex les moree^ux de U 

Î|roi?eur que vous voulez & prenez du fd pilé f 
ur quinze livres mettez une livre de fel, itoiict 
totre viande partout > mettez-la a mefure dans 
un vai(feau> quand il eft pleini bouchez- le biea 
de crainte qu'il ne prenne le vent > vous pouve:^ 
TOUS en fervir au bout de cinq ou fix jours i fi 
vous voulez le garder long.cems » vous y va^u 
trez un peu plus de Tel : obfervez y que plus le 
falé eft nouveau , meilleur il eft > vous vous 
caXervez enfuite fbit pour manger avec de la 
purée de pois , ou un ragoût de cbour > ragoâe 
de légumes , purée de lentilles , purée de na- 
Têts : de telle façon que vous le mettiez , ne *^ 
mettez point de M dans le ragoot que vous 
deftinez manger avec ; & fi votre falé avoit 
pris trop de fel , faites- le tremper dans de 
Teau riéde auparavant que de le faire cuire 
îufqu'à ce qu^il fi»it au degré de Tel que vous 
le voulez; 

Comment faire le lard (fr le fain ^doux. 

Prettcï le lard de deSlts fe porcy'ne laiA 
iêz de chair que le moins que vou$ pouvez , 
ftirangez-Ie fur des planches dans la cave & 
mettez une livre de (H pilé fur dix livres de 
lard , après Tavoir frotté de fcl partout 
yoiis le mettrez Tun fîir l*aurre chair contre 
chair. Mettez dt^ planches fur le lard & dcf 
pierres fur les planches pour te charges , 
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afin que le lard en ibic plus ferais t ifous le ■ W 
lai(îez au moins quinze jours dans L| (èl ^ k Ow 
Xafpendcz enfiiite dan» ua endroit ièç |K?iir k Çêçbofi^ 
&ûe fecher. 

jLe fain-^loux fé fait après avoir épluché \z 
panne > e'eft-à-dire,ôcez les peaux q^i s*y trou- 
Tent f couper la panne par petits morceaux^ 
jnectez dans un chaudron avec un demi fepcier 
d*'eau , un oignon piqué de doux de géroâe , 
feites-la fondre à très- petit feu j^rqu'à ce que le* 

frignons qui nefe fondent point , conuneneenc: 
(è colorer , pour lors vous le retirez du feu , 
êr le lai<brez froidir è moitié & le pa&res 
ensuite dans un vaiflèau de terre pour le met- 
tte au froid. 

Beftdin de Cochon & de Sàngtier. 

. Prenez de Uoigneu que vous haches? & le fai* VSon^ 
ses cuice airec un peu J^e^a i6c ât la panne , dVravxe 
4^^nd il dk bien cuit & qull ne tefte qfm Àt la 
fraiâe > tous prenez de la panne que yoqs cou- 
jpez en dez , mettez4a dans la cafl^crole od eflr 
^ocre<oignon avec du ian^âc let^uart de crème,, 
affaifonnez de iêl fin y épices mêlées y maniez. 
Jbien le tout enfemble & l*totonnez dans dies ho- 

Îauz que tous aurez coupés auparavant de la 
)nguear que vous, voulez faire les boudins > ne 
k& empliÂz point trop , èc crainte qu'ils, 
lae crèvent en cuifanc > ficelez les d'eux bouts 
àt chaque boyau ^ vous, les faites enfuite 
«uite dan$l*)eau bouillante, il* faut un quarc-^ 
^eare pour les cuire s pour voir s'ils font: 
«uits>YOUs txs tkerez un avec écu moire- Se 
fe piquerez avec une épingle» fi le ^g ne 
£art plus & que ce fbit d^ la graiâb , c>Sk 
«jK fEcuY^ x]p*il& toDC om& X nettfizrlAib «i« 
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<ii ■■ fuite refroidir pour les faire griller quânj ydu^ 

J)u Youdrez le fervir. 
C9thon. Là même fajon fe pratique pour le boudià 
de fanglier. ^ 

Boudin hlanc a la Bàntgeoife^ 

Mettez fui; le feu une chopine de bon lait 
Hors- que vous feiites bouillir , & y mettez après une 
i'oruyre bonne poignée (de mie de pain, pafïcz à la pat 
foire , faites bouillir Icf tout enfemble en les 
tournant fouvent principalement fur la fin iuf- 
qu^à ce que la mie de pain ait bu tout le lak 
9c qu'elle Çoit bieit épaiffe y mette:^ la refroi* 
dir i coupez une demi douzaine d*bignons en' 
petits dez ic les faites cuire â petit feu fans 
qu'ils foient cok>rés avec usr morceau de beur- 
re , enfurte vous avez une demi livre de panntf 
hachée que vous mêlez avetf tes oignons après 
qu'ils font ôtés du feu i mettez - y aufil là mie 
de pain avec fîz faunes d'oeufs » un peu plus 
d'un demi feptier de crème y délayez le tout 
enfemble , aflaifbnnez de fèl fin > fmes épice» ^ 
prenez des boyaux de cochon bien lavés > cou- 
pez les de la langueur que vdus voulez faire 
vos boudins>ne les empli nez qu'eau lîois quarts^ 
iiez le bout , quand ils feront tous finis i faites 
bouillir de l'eau ^ quand elle bouillira fort f 
mettez - y doucement les boudins & les faites 
bouillir jufqu'à ce qu'ils foient cuits, il ne faut 
qu'un quart d'heure j ce que vous connoîtrez 
en les piquant avec une épinele , il en fortira 
de la graiflè , retirez-les en douceur avec une 
écumoire , mettez -les dans Teats firakbe » 
faites-les jouter , & les ferez griller dan» aœ 
caiffe de papier , ^nfuite vous les ôtez de la 
caide poui; les fcxvic chauderoeot. 
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P* h fl^on t^ accommoder le fang desVeëHt de ' 

Cochon , f^A^rneau fans ftUre def boudins. ^* 

1 I. - Cfichçn. 

JV^ous prenez de l oignon <jue vous coupez 

en pecks dez que you« faites cuite dans une Hors- 
cai&role far le fourneau ou dans une poêle fur d'oeuvrf 
le feu avec du beurre ou du fain - doux , teucz 
irotce oignon foric gras , quand il^ cuit met- 
tez-y le lang, remuez- le doucement furie feu 
comme vous feriez des œufs brouillé > affai*- 
fbnnc«-le de fel & de poivre ^ ^ cette façon 
p*eft point (t appétiffante que le boudin s le 
goût en eft de même & fe trouve &it d^^ns te 
pioment fans dépenj^. 

Féifprif défaire toutes fortes de 
cervelatSp 
Communément Foa prend de la chair de Vnt^^ 
porc la plus tendre & la plus entrelardée » (i 
TOUS Tes voulez faire d'autre viande , foit veau, 
lièvre » ou lapin , vous aurez (bin qu£ votre 
viande (bit bien nourrie de lard> vous prendrez 
Jonc la viande felOn la quantité de cervelats 
que vous voudrez faire ; bâchez- la & mettez 
avec un peu de ppr(îl , ciJ>oule bâchés , fel » 
épices , mêlées , prenez des boyaux de telle 
jgrofleur qu« vous jucerez à propos , empliffc»- 
Jes dp viande 5c les m:i?lcz par les deux bouts , 
mettez - les fum^ i Ja cheminée deux jours , 
^ les f«^ites en.fuite cui.rp deux ou trois heu- 
res fuivanc leur grofleur dans un bouillon fany 
/el , fi vous voulez faire des cervelats à l'oi*- 
gnon , vous prendrez des pignons fuivant la 
quantité de viande que vous au^ez , ilfaut le$ ^ 
fâcher & les faire cuire avec du lard fbndu y 
pu du iain - doux > quand ils font cuits aux 
|rpis quarts ^ vous les m^ttep^ avej^Uyii^fld^î, 
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"^ Cachon dfi iMt par quartier au Pift 

Faites d*àbord un bon bouillon arec un ftii- 
Gros fneau de boeuf , un jarret de veau & deux 
Entre- pieds , un bouquet de perfii , ciboule y deux ^ 
met goufles d*ail , trois doux de gérofle , la moitié 
j&6id. d'une mufcade , oienons , racines $ la yiande 
étant cuite , pafTez le bouillon au tamis , mec* 
cez le cochon de lait dans un vaiilèau propor* 
tionné a fa grandeur avec quatre grodes écrivi£l 
fes & le bouillon que vous avez paffé > ajoutez- 
y une chopine de vin blanc , Tel , gros poim , 
faites-les jcuire pendant une heure & demi , en- 
suite vous en paiTez la cuiflbn dans un tamis , 
jdégrakfez-la & ia mettez fur un fourneau pour 
la faire éclaircir comme une gelée,en y menant 
la moitié d'un citron la peau ôtée &£x blancs 
d*<xufis fouettés avec les coquilles $ quand elle 
eft claire & qu'elle a aflez de corps » pa£èz - la 
au travers d'une (erviéte > mettes le cochon de 
lait dans un vai(Ieau|ufte â fa gran<leur>les qua- 
tre écrevifTes en deflous avec des branches de 
perfii verd, verfez la gelée fur le cochon pour le 
mettre au fr^is • quand la gelée eft bien prife , 
vous trempez le cul du vai/Teau dans de l'eau 
chaude j & le -ren verfez promptement for le plat 
que vous devez fervir & une ièryiéte^deflbus « 

Cochon de lait en hlan^uete. 
!?^^" Il faut prendre les débris d'un cochon de 
^*^J'*^iaitque l'on a fervi rôti , coupez-les en fl- 
ou un- ^^^ ^.^^^j ^ ^^^^ j^j^g ^^jjç cafferole gros 

*^^* comme la moitié d'un œuf de bon beurre avec 
des champignons coupez en filets minces > 
un bouquet de perfii, ciboule > une gouiSe 
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^ail 9 deux échaloctes » deux doux de gérofle , 
la moitié d'une feuille de laurier » thim , ba- 2>ii 
filic , palTez - les (ur le feu , mettez - y une ç^choth 
§incée de farine , mouillez avec un verre de 
vin blanc & autant de bouillon > (èl > gros 
poivre , faites bouillir â petit fei^ & réduire à 
moitié ; ôtez le bouquet & y mettez les filets 
de viande , faites chaufter (ans bouillir » enfuite 
vous 7 mettez une liaifon de trois jaunes d*œafs 
délayés avec deux cuillerées â bouche de verjus 
& autant de bouillon, faites lier fur le feu fans 
bouillir. Servez chaudement. 

Cochon de lak en galantine. 

Qaand ii eft bien échaudè il faut le défodèt Ctot 
â forfait , retendre fur un (ingé blanc & met* £ntre- 
cre deâas une bonne £&rce de viande aflaifon* ^let. 
fiée de bon gouc que vous éceadez de l'épaif- froid. 
feur d'un gros écu , mettez* fur cette fiirce une 
rangée de Isudens de jambon , une de lard , 
une de f rufEès , une de jaunes d'<rufs durs , 
couvrez tous ces lardons avec un peu de farce -, 
eniuite vous roulez le cochon de lait en pre^ 
nant garde de déranger les lardons , envelopez 
le de bardes de lard » & d'une étamine , ferrez 
le fort avec de la ficelé Se le faites cuire pendant 
crois heures avec moitié bouillon & moitié vin 
blanc , fel , gros poivre > racines « oignons^ 
un gros bouquet de perfil , ciboule, échalottës, 
ail > gérofle , thim , laurier , bafilic $ quand il 
eft cuit, laiàèz-le refroidir dans fa cuifibn^Sc. 
le fervez froid pour entremets. Toutes fortes 
ée galantines fe è>nt de même. 

^ Cochon de lait à U Ljonnoife. 

Après TaVoir bien échaadé Bc vhidé ^ il 

û 
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_, - fkat k iéCotkti forfait â la referrede la tête 
pu 9càc$ pieds , &ite$ une farce de cette façon \ 
Cuhm^ mettes^ dans unç ca^rolle une pinte de bon 
lait i quand il bout oiettez-y ptcs d*unf demi> 
^^®* livrd djfe mif de pain que vous f^iifes, bouillir 
Entre- jufiju'i^cc qu'^Hc ^it bfi tout Ip Uit * qu'ellç 
21*f! foit bien ipaiffe , Jiyc? foin de la remoar fou- 
^'^^W- vent fur U fin . de crainte qu'elle ne s'attache , 
hiettç:ç - la refroidir , prenez de la ruelle dç 
veau cnriton unir livre & autî^nt de grai0<^ de 
bcpuf que vous hiche^ enfcmble , & y mettes 
enfuite de \% mie de pain , avec perfil » ci- 
boule > deux échalotces , champignpp; i le couc 
haché très-Çn, fei , poivre , quatre œufs» 
blancs ^ j^nes ^ coupez en gros dez le foye 
du cochon de Uit ^ ^ prefqu'aucant de jam^ 
bon cru > pour les in^ler avec la farce , met- 
tez le tout dans le corps du cochon ; coufèl^ 
le ^ le troudèz cpmmc pour le mettre â la 
br0^h^> mertçz deflus des bj^rdfs de lard t 
il àiut l'envelopper d'une (èrviéte , le ficeler 
& le faire cuire comnif le précédent \ vou$ 
le fervirez de tn^me fur une (èrviéte pour 
» entremets ftoid^ 

Cnhon dp l^it mfatéfroid, 

Pour faire ce pM ftoii vous fuivrez çt quj 
eft ezpli<^ué dans l'afticlç des pâtés. 

Frama^fi ^ Ochpn. 

Ti^rm prenez une tctç de cochon tien nétoyée , 
^^' déroffez-lai forfait, levé? toute la. chair & 
7^. I le lard fan^ coupçr Ta couene , coupez la 
^ chair en fier crë^minçes , fi^ite^-eii autant 

«di^lard, mettez le maigre à part fur un plat 
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3ci in»lUe$ aufU ea filets » aifairoiiiiez le couc —....i^ 
'<icsj;^cux c&cési â.Tec da^&t^ , àa gcos ^01^^' 2>iy 
îf ce, thijn/, laurier ^bafilic, èx cioiix de gé- côtban. 
^ofle , deuiE .placées de coriandre , ia moitié 
d'une mufcade « lie tout hàcké t£C6 - fin » 
deux goudès d'ail .1 quatre >éch»lottes aa£ ha- 
chées ^ une .demi poignée de p^l«a faillies 
entières,, mettes ia peau de la hure dans une 
c^flcTolle Tonde , arrangez to^s toc âlets de 
Viande £n mettant on lijr de ▼inaigre & ^uel- 
«qnes xtandies, de jambon & tous en avez, des 
^Kuîitis drperfil , arrangez froprement^ cootî* 
nuez df cette £eif on jufqu^â la $n^ toi^coo» 
^rez «Fa ceëne «n la pfiffanc comme une 
i>ou£(è «^ eavelopez - ^a d'un.xorchon blanc oue ' 
^ôu^ ferrerez fort arec de (a ficelle 4 nicK^ 
<e fromage dans une marmite juÂe â A. gran- 
deur poar le faire cuire pendant fix ou fepç 
iieuces avec du bouillon , une pinte de Tii| 
ilâtic, deToignonç racine , thim , laurier ^^ 
- baiînr » une gouâb d'ail 9 ftî V P^^^P^ ». ior^ 
qu'il-c^ cuk , vous Tégoutea fe lemiettez dànj( 
Uii va^iiTeau pfte i fa gnajad^ ;& bien rond ^ 
ipavjfCz le avei ttn couvercle 3t un poids très- 
fnurd icS^ .pour iui faire prendre U forme, 
que yoiw voulez jufqu'à ce qu'il foit fi:oi4«. 
«pus le fer virez pour gros entremets. 
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\4S La Cyi 1 1 M ri & fi 

CHAPITRE VIL 

D^l'A* /^Uoique Tagoe^iu ne fait bas des plus cxr 

n$ÂH. \J^çtï\tm à trav^iiller en cuihne » à caufe d% 

ton goût infipide > parce que e*eft une viande 

^ui n'eft .point faite , je ne laiflcrai pasd'expli* 

quer les aji^jremes parties dofu ou fa,i^ u&ge. 

Jffus. d: Agneau àla'Bourgeoifc, 

Hors- Sous Iç nom dUflus, Ton y comprend Ta tcte , 
d'flcuyre te foye , le cœur , le mou , k ks pieds. 

Vous ôtez les mâchoires ^ le mufeau , fai- 
tes les dégorgçr dans de Teau avec le refte de 
fiflus coupé par morceaur > faites les blanchir 
on moment p 9c faites cuire à petit feu avec 
â\i bouilloq , un peu de bon beurre » un bou^ 
^uet garni , fel , poivre. 

Quand il çait, délayei trqis jaune d*opufs 
avec un peu de lait , & faites lier votre faufle 
fur le feu , mettçz-y après un filet de ver- 

}'ns 5 dreflez |a tête dans le plat que vous deveas 
ervir , découvrez la cervelle , mettez le re(i 
tant autour & h faulTe p^CrdefFus, 

Tire itAgneaff de flujteurs f4fonf, 

Eotréet ^®"* prenejf (îèifx têtes d'agneaux que le 
collet tienne avec » vous ôte;^ les mâchoires 
de le mufeau , faites - les blanchir & cuire 
daiu une braife blanche çomqae au;( oreillÇ3 
«fcVeau , page 91, 
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B ô t) It 6 fe ô t s É, ' Uif 

•Vdûifôs wettez dàB^'uttd marmite' aVcc -éù Tiw i'i 
liouiUon , un gros bouquet garni > Tel , poivre ÏHi^A* 
racines > oignons^, dû verjqs en grain i on la gm0$t^. 
l»oméd*uli Citron* eoupé en tranchés ^là-ffeau 
ôtée ^ faites- les cuire à ^etît feu ( quand el!e^ 
font cuites , découvres les cervelles & les dref-» 
fez dans le plat que tous devez férvir , 3c fer* 
vez defTus telle fauffe que vous jugerez â propof» 
comme faufl*e à i'£rpagnole,faufle â la ravig6tte> 
faiiile à la poivrade liée, faufTe â la pluchevertè. 
Ou fùur le fimpU , vous prenez du bouillon 
de leur cuifTon > prenez garde qu'il ne foie trop 
falé ) délayez- le avec trois jaunes d*ceufs , une 
pincée de perfil bâché, faites-les lier fut te feb^ • 
& fervez de/Tus les têtes. . 

Vous foMvez encore à là place de fauib y 
jnettre un ragoût de crêtes > ou un falpiquon > 
ou un ragpjut de truffes. 
.«, X'<9» //wVatiiB des potages i la tcte d'j^fieaa 
qui font au blanc» 

Quartier d'agneau , cêmmint lefirwtj^ 

Le quartier de devant eft plus délicat que 
celui de derrière. 

il fe fert ordinairement lôti pout un plat 
de rôt, . 

VbHs le fervfz auflî en fricandeau Voyc» 
fricandeau , page 1^4,. 

Pour le bien âacer , prenez la glace qui eft . , 
dans la ca/Terolle avec le dos d'une cuiilier , de 
rétendez fur l'agneau. 

. V0n$ pouvez auffi Te fer?ir en fricandeau avec 
tm iragoût d'épinars , ou cuit â la bjai(è avec 
un ragoût de cornichons. 

Veus en faites aufli des entrées i TAii» 
S^O'if^ > . ^i fe.font en .snectant Ijm eoteletsiii 

C iij 
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ïS^ La CoiriNiiKs 

nr - 1 ' -- _ 

CHAPITRE VIIL • 
Dâ la FalaiUe en généraL 

JE me Axis afîez étendu fur \z viande de boa- 
chérie , qaè nous appelions groffe viande > 
ipoar donner une iiiftcudton, des cbangeroens 
Vjue Ton en peut faire. 

Il eft cems de pafTet préfentcment l des viair. 
4cs plus délicates. 

Je commencerai par le pooiet > puifqu^il eft 
le meilleur pour la fanté , U, chair ed nourrif- 
bxïlt & facile a digérer , c*eft une dés premiè- 
res nouçricures en viande que Tob ordonae 
9lkx malades. 

* Toape la volaille doit ^tre plumée fi -tôt 
qu'elle eft tuée » il ne la faut point mettre dans 
l'eau chaude pour ta plumer , elle fe phime k 
^c y il ne la £&ut voider qu^après qu'elle eft; 
^ambée , vous la flambez ibz uo fourneau bien 
rallumé de charbon, il faut la paffer Légèrement 
.fur la flame qu'elle n'ait que le tems de brûler 
: les poils qui leftent > fi vous n^avez point la 
commodité d^un fourneau allumé » prenez am- 
plement ane feuille de papier qne vous brûlez 
• «effous les poils , vous les vuidez endiite pour 
cet elièt^ vous coupez la peau de la volaille 
fur le derrière du cou > détachez légèrement la 
poche d'avec la peau pour Tôter ijuis déchi- 
rer la volaille > paflez enfuite votre doigt 
dans le trou du brichec > tournez-le en le cour- 
bant pour détacher ce qui eft dans le corps % 
cela vous donnera la facilité de faire fortir 
les boyaux ^ foye & gigi« >. tous agraodiiei^ 
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fttfijitc le trou auprès du croupion , & tmdçrcz — ' 

en douceur la tolaille pour ne (a point èéçhï- Bté 
ter } vous aurez foin d'ôccr Tamcr du foye âc fouUf*. 
}§ dedans du gigier.. Toutes (ortes de volaille 
& de giWer fe flambent & ^vaidcnt de la naén^e 
façon , fi c'eft pour rôtir , & fervir pout u» pla^t 
de rôt il ne faut point les. flamber j vuidez-le» 
comme je viens de marquer , faites les tefairof 
fur de la braife , cffuyez-ks bien avec un tot- 
cbons éplucbez-les , vous les barderez enfuitfl^ 
0» piquerei& comnte vous jugerez à propos-. 

Différentes façons de Fojtlets. '; 

Mous en aVons dfe quatre fortes qui font y 
les poulets gras ,.les poulets aux obufs, les pou- 
lets à la Reine , & les pdulets éotn'mun^. 

Le poulet à la Reine eft le plus petit & le 
flus eilimé. 

Le poulet aîut oeufs eft af rès: 

Le poulet gras qui eft lo-plus fort eft tré#' 
«iflimé , quand il eft cboiiî bien blanc ea^ . 
chair & en graifle. 

Fricafee Je Pouletx^ 

fténez deux poulets communs bien en efiair , Entrée;- 
querous flambez , épluchez , & vuidez ^ cou- 
rez-les par membres , & les mettclT tremjper 
dans une eau un peu tiède pour les faire dégor- 
ger , vous y mettez àuffi les foycs âpréis avoir 
ôté Tamer, les gigiers que vous fendez pour ^tcr 
ce qui efi dedans, les pattes que vous mettez fur 
de La braife pour ôter la peau , iï faut c6upcr 
ïes argots , les cous dont vous coupez la moi- 
tié deJa tête, vos poulets étant bien dégorgés ^. 
flhcttez-lcs égoiiterfur un tarais ou dans une' 
gaflairé^ natuez'les^ 4<^s^-ui^^ eaâèrolle . $vec . 

Gr 
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if4 Ea CuirrNrM^K^v 

«n moteêau' de bon beurre , un teuqocr êk 
pcrfîl , cibo\ile ,. une ftuille de laurier ,.un peu.* 
de chinr , du baiillc,. deux doux de girofle , des> 
champignons ^une traticiie de jambon (i ▼ot's- 
-t^zvçT yfàfftz le tout fiir un bon fèu jù(qu*âf 
«e qu'il: n'y: ait pre^e plus de faufe- y voas> 

L mettes une bonne pincée 4^ fartiie> & mouil- 
^ ayec un peu d'eau cbaudr y aflatfonnez de 
-fbl , gros poivre ,> fiticès cuire & réduire à pcui 
^ de faufle;. Lorfque vous êtes prêt à fervir „ 

Yous Timettrez^unéiiaifon décrois jaunes i*tcufr,, 
délayez a^ec de la crème ou du lait , fàites% 
lier, fur feieu fan» faire bouillir ,. parce que- 
rTotre fauffé coutneroit^ mectez^y un jui de ci- 
iron , ou un fflec de vinaigre^ „ dtdKi, votre: 
fticaffie, les abatisdass i^fond.» lescjifles de. 
4ts ailes dcfTis,! arrofez partout ayec la: faolSe Sa 
les champignons. Si vous vouiez^ YOtre fricaifée: 
d'QDpliis beau blanc,. vous ôcez la*, peau dés>; 
fOttltis^a'yaht c] Je de les couper par membres». 
lotiéé.. V4fMs les mettez mu^i 2ea roux avec: des. culi^v 
d*artichaux à moitié cuits- ,.Toas coupez. le- 
poulet par.Jncmbres. ,. paflèz:- le fur le fem 
dans une caflcrolle avec un morceau de beurre ,, 
un bott.pet garni „ SL le» morceaux d'àrti^ 
chaux y mettez-y une pincée de farine jjnouil-r- 
Iferavec du bouillon;, un peu de jiisv, $t un^ 
demi v«rre de vin Blauc ,, faites Bouillir à^petitc 
ftu , dégratiîez la faufle- 
Quand le poulet eft' cuit? ,.lervez à" courte? 
fâufîc & aflaifonnez d'un bon fd j, 'vùtês furvexr 
âujfi les poulets en fricMudeaux tpie vous fuites 
commet lesfjricMAimixdei veau , page i x^i. 

Fricajfit de Paidèts> a; Va Bourdàisi. 
Ilitréà'. £ax fcicâffée: dà BoulètSL à; Idu Bc^ordois. & 



fer die la- même façon que la précéSetitc , à — — 
cette différence que quand die eft drclTée !>'* 
fur Ton pl^, Yoas la pannez de , mie dé pain , fotUêt^ 
^ettez far la mie dé pain de pi!tits morceaux 
de beurre g-cos comme an pois y faites ptéildre' 
une couleur dorée deifToiiS' un couvercle dé' 
itoartiète ou datis un fbar , fervez chaudetpetir,> 
cette façon eft^' bonne pour mafquee un» fi:i^- 
«sâid'ée qpe l*6a à- deffervi dfc la table- 

Poule f à la Tartaire.* 

flambez' & ruidcz-le^, faites te refaire fur Entrées* 
it feu & le coupez par moitié y «àtlëz -lui 
un peu les os & le fkiter mariner avec du boa^ 
beurre ftais que vous faites fondre, mettez avec 
perfil i ciboule) , champigtions , unfr points* 
d'âil,le tO'Jt haché, Tel , poivte ^ trempez* 
le dSins le beurre & le paUoez de mie de pain r 
feitcs-lc griller à petit feu , dt ferrez i fcoi» 
oj une bonne petite fauiK claire; 

Poulets en coiffes.' 

Aytt d'tuxf poulets que' yous flambez i Ënttéè^- 
Guidez & ttouffcz les pattes dans le totps » 
Ikiffez les ailes Se aplatilTez' un peu les poa« 
l^ts , fkites- les mariner avec perfil , ciboule ,> 
éthalotte > ail ,4e' tout entier i de l'huile lîîié»* 
&\ , gtos poivre , faites une caifle de pa«.- 
pier , mettez - y les poulet avec tout leur 
àlTatfonnemenr , &^ les couvrez de = barde de- 
krd.& du papier , faites -les cuire à fHit' 
Gta fur le gril ou deAbus un couvercle dé* 
ibuniér^ , quand ^ ils feront cuits , ôtez' lt9^ 
fines herbes ^ les^ barder de lard , fetvez- 
dâms la' cailla en mettant quelques goutoi; 
de- yerj^s lur les poules }: tous pouvez tuffii 
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15^ L A^ C V X » r ifTE S; e 

-— «— les ôcerdela cainè Se les ferm ay^cc/raii QuiiË 
Diif que ¥ou& voudrez» 

Poulets aux Chaux-fleur s^ 

c 
Entrée» Ayez deux moyens poulets allez bon pour 
étce cuits h la broche ^ après* les: avoir âam» 
bés , épluchés & vuidés ,.^ «ptez l'amer deS' 
foye». pour les hacher ât le» oicler avec un 
morceau de beurre ,. perftl ciboule hachés ^ 
fel , gros boivre y mettez cette petite farce: 
dans le corps , laiifcz les pattes & les trouC- 
fez en dindoneau > fautes -les ccfaicè (ùe le* 
feu dans une caïTecolle avec un peu de beur^ 
reou*du rain-doaz>. enfuite vous les enve* 
loppez avec un peu de lard.& du papier beucié* 
pour les faires cuire à' la- broche , la cuitfon* 
fiice , drellèz-le» dansleplar que vous devez: 
fervir , dre/Tez- autour des choux fleurs bien 
égoutés qpe vous, aurez fait cuire avec de- 
l'eau , un peu de beufxe & du iêl. , verfez 
deiTus une fauffe faite z^tc un peu dé cou» 
lis , gros comme la\ moitié d*iin oeuf de- 
be^rre , k\ , gros poivre ,, faites-la lier fiirr 
fe.&u.ians bouillir.. 

Foutefs a rafoéle., 

Èlambez & épluchez deux, moyens poulet» ,, 
éndez-les en deux par le milieu de TeilomachM 
iMiidéz-ks & les paâez dans une caiïerolle aveo. 
un morceau de beurre,, une pointe d'ail» deux-, 
^chalottes y. des champignons y. per£lv ciboule », 
fis tout haché , mettez-y une pincée de farine >, 
mouillez^ avec un verre de vin blanc »,& autant; 
dp bouillon y-aiTaifonnez de fel i gros poivre -y, 
feites^ cuip:e &. réduire à courte fàu&ik 4e:*- 
gfaiffez-ayaxit quedcL fer^viiM. 
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Poulets au frema^e^ ^ , Bffc# 

Haanbcz& éplucher deux poulets y après les ^^'^^^ 
avoir vaidé, & irouflîé les pattes dans le cdrps , VntiéeL 
TOUS les fcndeï un peu fur 1er dos & les appla- 
tîflezaveck couperet , faites- les revenir dans 
fine çafferolie avec ua peu es b^eurrc : mouillez; 
avecundeoji verre devin blanc & autant de- 
bon bouillon î. mettez-y un bciquet de perfil y 
«iboule , une demi goafïê d'ail, (feux doux 
ieeérofle , une demi feuille de laurier y tbimy 
bauliC) peu de. fel,. gros poivre i faites cuire 
une heure à petit feu qu'il ne fa/Tc que migeo- 
tcrjemuice vouy ôcez les poulets & mettei 
iJans la fauit gros comme une noix de bom 
beurre inanié d*unc bonne pincée de farine ,. 
Élites* la lier fur le feu ^ prenez le plat qur 
vous devez fcrvir , mettez une partie de cet* 
«e faufTe dans le fond , & fur la. faufle une- 
petite poignée de fromage de gruyère râpé „ 
mettez-les poulets^ deflûs , & (ur les poulet» 
vous y mettrez le rcftant de la faufle , & enfui- 
ts autant de fromage de gruyère râpé que vous 
avez mis deiïous ,. mettez le plat fur un petic: 
fèu doux St un couvercle de tourtière avec du> 
feu : quand ils feront d'une couleur dorée 
& plus de faufle , fervez chaudement. Si votre* 
fiomage e(l fort de fel , il n'en faut point me&- 
cce dans la cuifTon de» poulets» 

Poulenk V'efiragon. 

Pàitcs blanchir un. demi quart d'heure j^^j^ 
une bonne pincée de feuilles d'eftragon , re- 
tirezvle à Tèau frAiche y hachez le îïn aprèsi 
iravoir pceffé , flambez .& épluchez: dea«: 
joulcts^ vuldet - k5. &. en; grenez, les ^jfi^ 
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que vous lies hachez d& les mêler avec un- moY> 
ccaujHcbeuKfj^le quard de rèftragon haché. 
^ yg^os-poivrfry mettes cette petite farce dans» 
le corps des poulets- y' mettez^ les d.^ns une oaf- 
feroHe après les avoir ti?oufles atec leurs paftcs^ 
poar les faire r&venir dans de la giailTe ou da- 
beurre ,. metrçr une barde fur rcllomac& les» 
&ites cuite i la^ broche enveloppés de papier y 
qpand ils feront cuits ,. mettez le reftc de Tedrar- 
gOQ bâché dans une caflèrolle avec deux foyes ; 

fros comme une. noix de bon beurre manié: 
>Une pincée dé &rine r deux ja^anes d'œufs ,, 
uft. demi, verre cfe jus, deux cuillerées d«: 
bouillon ,. ua fiief de vinaigre , Tel , gros poi* 
yre , fiiites lier la fauffe fans bouillir de crainte* 
y e les œufs ne toument.^ Servez, fur les pooletsi. 

Poulets de Miêfelotss. 

BttPfe; Coupez fa- tête & la qijenç à* une dbttzaincî 
de petits oignons blancs^ , faites-les blanchir- 
on demi-quarc d-hecire à Tcau bouillante , rc* 
tirez^les à l'eau ftaiche pour en ôter« la prc-- 
micre peau ,. coupez: deux moyennes carottes- 
&' un pannais de- longueur dé deux doigts S^ 
Ibs coupez autour en: feçpn de bâton ,• mettez- 
dans une caflcroUe un^ petit morceau de beurrc- 
avec deux« pincées de ferine , faites roafïir de-' 
couleur cannelle en tournant fur le feu ;i 
mouiller. avec" un verre de vin blanc, âiitànt 
'de bouillon ,mettçi-y les carottes:, les petits J 
oignons ,un bouquet de perfil , ciboule , une-' 
demi gouffe d*ail , deux doux dfc gétôflc ,i 
une feuille de laurier , thimS bafiiic ,• fel ,- 
gros poivre , faites bouillir à petit feu une' 
demi heure ,> cnfuite vous avez un gros pou- 
toutou deux petîts^yq^ voos âaœbez r ^^U-- 



d)te2r& vuidèz , faites-le revenir (ut le fea 5c i — ■ 
te coupez, en quatre ,.. mettezrle dans le ragoât , Thi 
▼ous y mettez fi; vous voulez le foyc , te VMUtji 
cqp, y. U^ ailes & les pactes , faites bouillir 
a petit feu pendant une heure ; Ja cuiiTon: 
Éaite Se qu'il rcfte peu de- fauffe ^ dégraiffez-- 
hii 8c ji mettez un anchois haché , une ^nne 
pincée de câpres.. Serves chaudement. 

PoHlen à la Jardinière. 

. Yiiidez deux, moyens poulets , faites cEzu^ EntréR* 
ër les pattes pour les éplucher ,. coupez le» 
aurgots. & faites entrer les pattes dans le corps> 
«Tes poulets. & revenir fur le feu ,éplucher4es 
U coupez chaque poulet en deux , apflatiflez- 
lès un peu avec le couperet >. feites matines^ 
une heure avec du beurre, chaud y. perfii y ci<- 
boulé). une pointe d'ail y champignons^ ,. \é 
tout haché trés-fin , Tel ,. gros- poivre ,. faites^ 
fcnir le plus que vous pouvez de- macinadr 
après les poulets. & les pannez de mie dé pai9 »> 
fiaites griller à^ petit feu en les arrofant du refv 
tant de leur marinade jquand ilis feront cuit$< 
4è belle x:ouleur , ferve» avec une (auffè faite? 
atyec an peu dé jus , trois cuillerées dé verjus » 
{B ». gros poivre , un peu de perfil haché ^ 
4tax^ jaunes dtceùfs;, faites lier, fans bouillir^. 

Pvnhtss du cerfiuill 

M&ttez- dànsf une- câfliâroUe un peu de Entrée;. 
Beurre avec deux racines^ ,, un pannais coupé- 
m zefties- ,. deux ou troir oignons en^ tran- 
flhès j une grofle gouffe d'ail, deux doux: 
de gétofle , une feuille dô. laurier , thim •„ 
bâiîlic , partez le toutiùrs un moyen» feu jaf- 
^*â. ce qu'ils:, foknr uti gtu cfiloré&>,. enfkite? 






inoiûII«z avec un verre* de vin blâae., wsf* 
tznt de boaillon , faites cuite à petit feu et 
réduire à moitié , paâ«x au tamis y mettez -y 
gros comme la moitié d*ùn œuf de bon beuf rt 
manié d'une bonne pincée de farine , avec 
4eux pincéçs de ccr£rail haché très-fin y faite» 
lier cette faufil iur le feu 5r la fervez^ fur des> 
poulets cuits à la brocher 

Pontets an revciL 

lotrée. Flambez & éplucbé^ deux poulets , vuïdezi^ 
k$ & hachez les foyes que vous mêlez avec ui« 
morceau de beurre , perfal , ciboule , deur feuil- 
ks d'efhagon ,. deux ou trois branches die cer- 
feuil , le toat haché , fel , gros poivre , fa^ci^ 
lez--en les poulets & trouflez avec les pattes y 
faites^ revenir fur le feu avec un peu de beurre* 
ou de la graiffedu pot j mettez cuire à la broche* 
enveloppé de lard & de papier ^ mettez daiis 
Qaecaâ<^roMe le beurre qui vous à fervir à paflèf 
les poulets avec deux racines en zeftes , deuî? 
lignons en tran elles > une goufle , d*àil , deux 
doux de gérofie r une feuille de laurier y thim v 
bafîlic , padêr les: fur le feu fans les colorer 
mouillez arec un verre de vin blanc , auranr 
de bouillon , faites boullir à petit feu pendant 
une demi heure & paflèz au tami's , prener 
des herbes à fourniture de (âlade , comme éftra^ 
gon , pimprendlc , cerfeuil , ci vête , crefToai 
a la noix , de chac\ui fumnt la force > que* 
coût ne faâè qu'une demi poignée que vous*' 
hachez trés-fin , mettez-le dans la fauife pouc<: 
It laiâèr infufèr une demi heure fur la cendre^ 
ehaudie fins bouillir , pailez au tamis 5c preffeas^ 
h& herbes pour en ^ire fprrir l'èxpre/fion i^met^ 
«B2. daos cette iaaâ^ gps coffluic^ deus^. noi;^ 



ie bon beurre manié li'une bonne pincée de- m 

farine , fel , gros poivre , foires lici 4iir le feu ^^ 
fans bouiiii. Servez fur les poukts. foulef. 

Poulits a» verJHS de grains. 
Plambcz , épluchez & ruidcz les poulets , ^«^ 
farciffez le dedans avec le foye mêlé avec du 
beurre >per{îl > ciboule bâché, fel , gros poi- 
Tre , & faites cuire à la broche > mettez dans 
Ane caflèrolle un peu de beurre avec deux 
oignons > une gou^ d'ail > perfil > ciboule > 
une carotte, un pannais > deux doux de géroâe» f 
pafièz le tout enfcroble )ul^*à ce qu^ils foieht 
colorés y mettez-y une bonne pince de farine y 
mouillez avec un verre de bouillon , laiflès 
cuire & réduire à moitié , paflêz au tamis , 

{reuez nnc bonne podgnée de vertus en grains > ■- * 
ien verd , ôtez-en les pépins & les faites blan- 
chir un inftant a Teau bouillante > retirez-les 
pour les égouter » mettez - les dans lat fauâe 
fvcc deux jaunes d*ccufs , faites lier fur le feu 
.i^ns bouHm en tournant toujours , aufïî • tôe 
Que la fau{{e s*^épaiilit > ôtcz du feu» Serves 
jfur les poulets. 

Poulets a la gihlete. 

Coupez-les par membres àc les mettez dans Entrée» 
une catTeroUe avec les abêtis, des champignons» 
vn bouquer de perfU , ciboule , tsne goufie 
rf-ail , la moitié d*ude feuille dé laurier > thim > 
.bafilic , deux doux de géroâe» ua peu de beur- 
re ; paflêz-les fur le feu > mettez - y une bonne 
pincée de farine , mouillez avec un vene de 
vin blanc > du bouilloa >. du jus ce qu'il en faut 
pour colorer le ragoût, fel , gros poivre ii faites 
cuire & réduire à courte £»ui£L 
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têt tJk CtjitsiUitlfi^t 

j^ PûhUts aux petits fûh^ 

fùiditf. cbiipc:&-ks par rotrolyrcs & les nwttca^JaLÉtf 
Sacrée: une caHèroilcr airec un litron de petit fait , ua 
morceau de i>euvre v un bou(|uet de perfii > ci-* 
boule 9 pafkz-les fur k feu > mettez- y uut bdnner 
piocée de farine ,. mouillez nioif fé jus y 9C ôioi-» 
fié bouilla, faites cuire â£ réduire â courte fàûf&y 
ae mettez du fêl qu^un mometït avast ^ ^ 
lervir , on peu de lucre i» vou^ U vouie:lu 

Pmlit en hatetet^ 

Hors- Prenez des poulet rôtis que Ton sttfe(t»vl 

#(xuvie <i€ la table , tous les coupez par membre» & tieu 

ou En- brochez claque morceau à des hâteletsd'argieiie 

ttfer' ou de petites bcochettesdeboîS'y ttempez^k» 

dans de Toeaf battu a/T&ifbnn^ die fd >. poivre , 

YetSiy ciboule likhé» , panne^le» & to re:r 

trempez dans du bentre oa de rktile y-repannei;- . 

ksi& les faites grilles à petit feu en les arrQfaftC 

légérenifent a;vec un peu d'haile y fervezà fec du 

ttoc^rauâé daôse; 

Des fomlet marines. 

* Hors» Cou portes psr mrm&res 8r Fes faites mariner 
d^ipeuvre & ftiie comme il A djx pour ki poitrine de 

Poutet en fdin^ 

û finit Fesi défoflér à forfait fam^ percer fe 
peaa , les remplir d^ùn ragoût de ris de reau ^ 
ficelez les eiv les- arrondi fiant 8i les enveloppez 
de lard êr (iPun linge Hatic, faites-les cuire avec 
di.1 yirvb(anc ,bohboiilion , un bôjquet gau^ 
Secvnt »vec une ûuAc à^l^Erpagnck^ 



.^ttita.«^âfltaiÈ 
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f&uUts a U féumt MenehauU^ ^ ' 

flambez. , vuidez. & trcHiU^z; tés pait^es dans Wâ9êlH\^ 
"ik corps à -deiT* poulets: commans , metuxv £ncrée^ 
les dans une cadécoUe avec un> morcea<i de s^ hot3s. 
beurre y un verre de yki blanc ,. fcl , gros- poi- ^ccu^ii^ 
▼re y un bouqjiiet de perfil ». ciboule , une goulTe 
<rUl ,. ûàm , laurier >.bafilic , deux doux dît 
2éroâe,fmtc» €uirr à petit feu ëc attacher toute 
la ÙLaSc autour de& poulets , enfuite tous tTemi- 
ferles poulets (kas de Tccuf battu ,. pannes de 
mie de pain^ ,; retrempez:- les dans du beursc &: 
les sepanne^ >. &ite$*les griller d*Uue belle 
couleur dorée r^firves- le&à fcc oa une &axàs: 
claire un pea pilante. 

Cèmmint fcrvir lis Tonfêts gtas éot» 
œufs (^ àlÀ Reint. 

fefe 'p t é pBT iei ic tous (fie fa même façon y 8t 
^tttetrint ocdifuûrement pour plat: de ror. 

Vbu» les; icrve^ basdés ou piqués , fiiiTanc fer 
goût du itiaitK „pour écre cuit&d\ (on point», 
cela fe connok au doigt dciT^l -^ quand ils: 
àéchiaSeat fous, le ioiffi en le^ tatant à ]& cui(le> 
itl efl-tems dt fes retirer du Au.. 

Pbur la cooDnu it ne lai Êuit nr trop psthr 
si t£op< colorée. 

22l«r«jryir^«5^<^f rwr* doivent fe faire cuire et 
connokre ait même degré de cuifibn ,. i!< ne 
sHtigit que du tems> <}u*Hi faur de plus, au feo: 
âiivasit qu'ils fônt dliris à c\iire.. 

Tout le monde fçait faire-, cuire .fes viati»- 
its à la broche , St peu réuflîflcnt à les fër- 
vir a leur parfait déçré de cuifFon ^ c*efl: ât 
quoi i*on doit prendre garde , parce que 
cfkididt-làye ^j^cnii une gastie de ioà boniÊ 
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:t^4 ^ ^ C^î SîHÎtlLt 

des viandes > e^mmt aujp d*étre trop mortifiée» 
oa pAs aflez. 

Poulets en entrée de broche de diff(i/;en^ 
tes fafoni. 

Entrée. Si vous voulez ferrir àts poulets gras ou à la 
Reine pour entrée > faites-les cuire â la bioche 
de cette fa^otu 

Vous les flambez à la ââme d'iin fourneau > 
Tuidez-les t & leur mettez dans le corps un 
peu de lard râpé > & le foye du poulet haché , 
. UBpeudeperhl , ciboule hachés , très- peu de 
(èl y coufez-les pour que rien ne fone , faites les 
refaire fur le feu dans une caflerolle avec de la 

fraifTe de la marmite, faites- les cuire à la 
roche enveloppés .de lard & de papier , ne \%$ 
mettez point a un feu trop ardent de crainte 
qu'ils ne colorent ', parce que les poulets en en- 
- crée de broche doivent fe (ervir blancs. ~ ': 
Qjand vos poulets font cuits^dre^z-les daiv 
le plat que vous devez rervir}& mettez ayec telle 
ûufie ou ragoût que vous jugerez à propos, r 



comme : 



SaufTe à la Ravigotte 
Sauflè â rEfpagnole. 
SsLûSh à la Sultane. 
Saulfe â i' Allemande. 
SauiTe â TAngloife. 



I pes & anchois. 
Saiiife â la carpe. 
Sauflè à ritalienne. : 
Saùffe aux petits œuâ, 
Sauilè piquante. -; 



SauiTe blancheavec car- ' SauiTe à la Reioe; 

Oh toutes firtes de rajout , comme 

Aux truffés. I Aux concombres. 

Aux mourrons. | Aux cardes. 

Aux morilles. fAux écreviffes. 

Aux petits oignoof . . ] Aux ipiiUcti^. - ' 



B O V R e £ O X s E. x^f . 

A la pafTe - pierre. | Aux cornichons. - _ j 

Au ragoût de foye Aux huitres » Dt$ 

gras* • I foHlet. 

• Poulet s^ aux croûtons. 

Prenez un gros poulet ou deux fuirant la Entréct 
grandeur de votre plat , faites une farce dç 
leurs foyes , &: les faites cuire à 1« broché 
enveloppés de lard & de papier > quand ils 
font cuits , .vous les fervcz avec une faufle 
faite de cette façon : Vous prenez un pea 
d'huijc fine |- faites - y frire deui^ croûtons* de 
pâ 10,^ proprement.. Mettez - les égouter , &• 
dans cette même huile vous ferez cuire deux 
Qign,ons .coupés çn filets.. Quand ils- feront 
cuits aux trois quarts , vous y ajouterez per- 
(il , ciboule, échalotre » un foye de volaille, 
le tout' haché , & mouillerez avec un verre 
d< vin J>lanc ^ une bonne cuilleréç de coulis , 
dégraiiïez la TaufTe & raflaifonnez de fel Se 
poivre conca^Té , faites - la cuire à petit feu un 
quart d'heure > fervez lés poulets 8: les croû- 
tons i côté. , . .\ 

Vfé^ge au coq é* àe la, foule. 

Ih font tous les deux eitcellens pour faire 
4c bon bouillon » ^ de la gelée de viande pour^ . ^ 
Ijps malades , en mettant un peu de jarret de 
Teau- avec » .Se i /^if^ àu blsne^f»angé. 

Us (m fu^ exG^llens à faire de boii con« 
fyfxipai , & £m^ 4u. corps à toutes fQitcs de 
lipanes &u(fcsA»gouts, 
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i4S La Cu xsnt9t%%E 

: . DES DINDONS 

*T DivdonïTe AUflC, * 

• b^ f £ dindonncâia fe ibt à la btocbie « piqué ok 
Dindims \^h2Ltié poar un plat de rot » principaieaieiK 
icr Di0> ^uand il tft gras & xlans la nouireaucé, 
Aon- Quand il «ft cuit âc tefroidi « re ûue Ton a 

4tf4««.' d^rvi de la cakle tous (t& à hisc difiïîeûces 
^entsées. 

Vous le ^#aptt par filen flclc icrfcz eft 
Man^uettc Vbyes agneau ta blan^oecte ^ page 

Une autrefois a la bechanid. yoyes Agneau 
â labecfaârad ^ page ijo. " 

Les cutjfc!$ fe ierrenc fur le gril a^c tme 
y , fiiitfli àxohert. 

**^ Si vous veniez, mçareun dindonneau tn tm^ 

ttée^ vous le préparez pour la lirbcke « «oui- 
me j*ai expliqua ci - dévanr pour les poulets 
jgras. /■'■ 

Faices-k cuire de la même fajoQ ^ Se fervezr 
jiVec ie$ même^ fàqiTes & ragoûts. , 

<2»/jf<4r //^ Dwdfim À ia crime. 

Etrteée. Si rou« TOycfânr^ 4ie» coiâeft d'un diAdbn 
euit â la brocW^ue rôa a deffetW de ia table» 
il ne fa^ic point le« larder « fi e^» ibne cruë«' 
rotts I^ lardez e^ travers avee du grès laid>£ii< 
iSeUes euiire daà^- unf fainte Menelioulc \ àiitt^ 
xle cette fa^on: Mettez dansJinô^àâec^Jegf^» 
comme un ^ruf de beurre mani^ arec une demi 
cuillerée de farine « fel , poivre , periil y cibou* 
le « une gouAe d*ail > deux échalottes » trois 
doux degéroâetune&uiik delaucier^ t3^M^ 
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il a U ft G E O t € t. t6T 

{>afilv< • deux piucies «le cotiaodre , un demi >• 

ifepcier de laif » tournez fur le jfcu jufqa'à ce J>^ 
que cela fcouilt , mettez-/ les cuisis de din- mndêm 
don 9l faites liouillir à ttes-pecic feu ; quand &* i>^'^ 
elles fléchiront deflbos les doigts vous les re- àanr 
cirez pour Içs jégpucer « prenez le gras de la nf^ttx» 
Ç^voxA Menehottlt & y trempez les cniiTes, 
pannes - les tout de fuite y &ites - les grillei à 
petit feu en les arrofanc UginreaieiK Àa rel^ 
jtant 4^ i,^^ ^ù TOUS les arez tcfsmpées » n»BE» 
fez dans une ca^eroile un denii ^ejrre de j(M 
il^vec deox cuilie^^es de verjus , ijf\ , gfof 
poivre 9 faitfs <:hauâtr. Servez deiCous 1^ 
icuiiTes. 

Difidon À Ufûïle^ 

flambez & épluchez un dindon » appUtifiez- ^^^^ 
le un peu fur l'ettomaf ^ trouflcz les pattes dans ^»^''#'» 
)c^orp$.9 mettez - le dans une calîerolle avec: 
du- beurre qm du lard fondu , periîl , eiboule » 
champignons , une pointe dTail , le tout hàehé 
ttes . fin ; faites - le ce&ire & le mettez dans 
uoe autre ctfiferolle avec raâài(bnneroent , (êl, 

1;to8 poiTjce > eouvrez i'eftomac de bardes dr 
%xA i mouillez avec un verre dip vin blanc « 
jutant de bouillon , faites cuire à petit feu ^ 
ipnfiùte youç le dégraiÛêz ^ n^ettez un feu d» 
f ouiis d^ns la fauflé pour la lier. 

tes poulets <& poulardes' Ce préparent de 

ï>mdon en galentine, 

Tiambez & ruidez un gros dindon > défoffcz- Grof 
\p l forfait pour en faire une galcçtine de la Entrf» 
itifime f^çon ^ui a -été dit f our le cochon de n*«^^ 
^im^altotjD(p^sîMcv2Wit)?ia^rf5«^ ^ ^^^' 
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i^t La Cvxsinisue 

^^ Dindon en bâton. 

Vindom * Vous le défoâèz à forfait fuis percer !< 
Cr Z>i»- peau » levez en toute la chair que tous coupez 
don- par fiietf > de le finirez comme le fromage de 
mMux, cochon » ci- devant page 14^. 
^ Si vous voulez le fefvir pour entrée , retirez- 

^"' le pendant qu'il eft chaud & le ferrez arec 
trcmct. une bonne laufiè. 
froid ou 

Entrée. Dindon rotUi. 

Entrée. i\ ç^^x, flamber un dindon & le couper en 
deux > le défo^Ter à forfait &; mettre fur chaque 
moitié une bonne farce de viande, roulez en- 
fuite chaque moitié , ficelez-les & les faites 
cuire couvertes de barde de lard avec un verre 
de- vin blanc , autant de bon bouillon , un bou- 
quet de perfii > ciboule , une gouflè d'ail , deux 
doux de gérofle , un peu de thim , laurier» ba- 
iilic, fel, poivre , deux oignons en tranchesyuné 
carotte , un pannai» » la cuiffon faite^ dégraijffez 
la fauffe & la paiTez au tamis » mettez-y un pea 
de coulis pour la lier. Servez (ur la YÎandc. 

A la plaêe de cette faulTe vous en pouvez 
mettre une autre > ou tel ragpût que vous juge- 
rez à propos. 

Abatis de Dindon en fricajfée au blanc 

ou OH roux» 

Entrée. ^j^çgitz un ou deux abatis de dindon qui 

ou hors conjpjçnj \ç^ ^\\^ ^ jç, fzxtt% , le cou , le 

«^««▼«foye, lc--g4gier,échaudez le tout k replu- 

chez t mettez - dans une caâ*erole avec un 

morceau de beurre , un bouquet de perfil » 

ciboule j une gouffe d'ail , deux doux de 

- . . gérofle y thim» laurief. bafilic, des chanv- 

pignons \ 
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B o V & G ft o I â b; * t^f ' 

^^ons» padcz ie coût fut le fea ft j metcet -^ ■ ■•■ 
une bonne ^ncée de farine. , mouillez avec de Da 
Itau ou da bouillon , aflkifonnez de (èl » gcos mndûns 
[^ ivre » faites cuire Se réduire i courte faafc « cr if/». 
quand tous êtes prêt a (èrvir » otez le bouquet» i»». 
luetcez-/ une liaifon de trois jaunes d*œufs nesmc^ 
axrec de la crème » faites lier fans bouillir » ea 
ferrant^ un filet de rinaigre ou de verjus ; fi 
TOUS la mettez au roux » après l'avoir farin6ç.» « 
mouillez moitié bouillon ôc moitié jus , laiilbt 
ïeduire à courte fau£e » fi tous voulez mettre 
un abacis aux petits pois., mettez - les dans fat ; . 
c^ilôiole pout les pa^r avec , & un bon mo&- -• 
ceau de beurre » farinez & mouillez- moitié 
bouillon Se ipoicié jus « laiiTcz cuire Se tediuie 
à rource fauflè. 

Différentes façons four éicciHf$msder Us 
^ietix Dindons* 

Ils fervent à faire des daubes » vOas les 
plumez ^ vuidez Se troaCez les pattes dans le 
corps > faites- les refaire fur la braife , vous les 
iacdez de- gros lardons aCaifonnés de fe! » 
poivre » perfil , ciboule , ail , échalotte »• i» 
tout Irikhé. 

Mectcz-te cuire dans une marmite jufte â 
fa grollsur , mettez*/ une cbopine de. vin 
bîaoc , à.\i bouillon , racines, oignons» un* 
boiiquet garni » fel , poivre ^ faites • le cuire â 
petit k\u 

Quand il eft tuit , paflez le bouillon au. tandis 
£é le faites réduire en glace, que vous mettez 
refroidir i étendez-la fur le dindon , fi vous en. 
avez de refte , mettez la dans le corps. 

Vods Servez ce dinion dans un plat fui am 
ièrriéte > gàriu4t pci£l Terd« 

fi 
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- ^ ^ _ Li J^MU pifÊWfx,'S^iH de ces dindcuu xfaM en^ 
l^j^-. ciii;s- i ïx braife , . cempie bcéCblk » &icao» 
^i«^llf J(pMi d^reocrto à U BQOKgcoife pitrf 4eiur. 

^^9- fc Qfijjif dt. Dindons accompagnés^ 

-gB/uit. Imites dégorger aa cit 4» rov^ 9c bl«iicliir 4 
l'CMii bottiliaate , coit(esi-lc ta gros èez^^rte 
boWBOw de cfaampignoos ^#U{>él Audi en de? , 
mtflÉcSflesicn&fBble a? ec 4a kwi râpé , pedrt » 
cibode , btfilic yécluLloccs , le^toat haché , Tel» 
gaolSfpotvre» deux jaunes 4'<9uâs ayez deux 
. ciiifesi de dindons eus t biea épluehées dMé* 
foilics à focfait à la re&rve da bout de Tos oui 
faim 1^ f acte que tous- Udfki > mettez dans lee 
' çuifles Ic^ ris de re9.a aVec leur ^.flaîfonnemenc 
• cooièz-ies pour que rien ne forte.» èc les faites 
cilùt d^Wtttie petite braife f^ite avec un verre 
de via blanc » autant de bon bouillon , un 
bouquet de perfil , ciboule , peu de fel » cou- 
TKt-lçv de bardes de Urd é^ les faites cuire i 
pecio ftn f lorfou'elles font cuites ^ qu'il refle 
p«a de fÊoffé , àégc^iSkzAn > ôtez les bardes & 
IQboucfjec I inectéz-ydeax piillerées de coulis 
pool kltiec V fi iFOUs fi*ei» arez point /vous y 
mettrez gros comme une noix de beurre manié 
^ieç nue pincée de* fàrifie ft un peu de perfî I blan<^ 
chi bâdléi&iteslicr fur fk fttu,&nrerfur les cuif* 
teaicpiM )ii9 de eitron ou cm filet de rerjus. 

Dindons à l'efc^d^fe. 

SQtrfe, i^ dindoa dont ;vous ajrez ôté les euifie» 
ffoit les. piiiépaxei; comme il eft dit à U fa^oit 
précédente » U vous, lefte les. afle& ^ l't&o^ 
mac pous toirç. Tofcalofie » Gi çajEç^ .on Ja 
Wççdins îe Jpt yqgf.^ fWgfir «i^f F<»ftl.». 
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B^Vtm^^iitMU ITT 

fttam ttonc ks aivs te leé coitfes qôe %out i 

cmifcsb.rtct^Buneai en #b($ Sç les acroigcs j^ 
«•fiittB iins ano eaâccole , en £û&ttc phifieuit Muhti^ 
^iickes i'uflc^ Itautre il faat àdaiibmief ck«^ ^ 0,*„. 
^œ cDoclw ftvec du perfil , ctbmlc > échalocuf» doti^ 
Ùâlit y cbamfignoQS , lé tout kâché ctès-fiiH jM^g^. 
^» gcos poÏTSc <c on jpeu de bciuie halle» 
coQTrex avec qoeiqaes <l>aides de iard* 3 faicet- 
CBÎie à fcdz fei» hx de. la- ocudi» chaud^f i' 
moitié de la cuinoà , yous y mettrai tftt'dcMit' 
yerre de TÎn hUne , rachere^ de cuite », le dé- 
graidèt ISi ÙluSc aVant que de ta fécvlr (tir ks 
cÙ!aLope$>£You^«.Tpzduici^i»tT9US>«iiiB^* . ^> 
tçez deux cuilîecées pour la itcc >; uii jus de 
citcen ou un filet de Tcrjus^ 

AiUri>m de Dindom ^mx fctits vi^n^s 

Pcenea &x jqm liok siftlordiii do éipddna qœ Eutrîe. 
▼OQs éclMwdea# ââsesfles^ktidstrle épbiaiicr 1 
tnestèKi ■ Tksi'daaa^^ um' c^fftisdk'^'Artc tu» bou« ' 
quBt jiJ«ifa£l;^calMtilr^ ^leav do»l dk -géfoâe i 
une demi feulUf .^de lai^ûat yiin> |iéii.da. ImA^ 
lie , mouillez arec un rerce de yin blanc 8c 
autant de bèierinoh » faid^ ' eilirt â ffXii feu » 
upademi JHufe.) «pséif vouai; )r«B^«]9z au fta^ns . . . . j; 
U9t d^s^Hoede ^tUs: oisons blanelus u»- 
q^rt d'àowre à r«aa. boi^liitotc fc baea éplor. 
ck^sri p^urde QA , doi gi^s poirTfe :, raohcSTAt^ 
dç «uire ^.iffl.mires dt Isbc^lftnoUe} p^ur ieé, 
égoocer f. pa^ ih fauXc au^m^ Se la f*itef 
routire fi elle eft tcèp Ipngue > ifiètter *- j gros 
coilime une ooix de bon bearre maaié diitie 
pincée de fariAe^^%ttssvlkff fus iefèu- y fte^ 
oo« St :^at: j(|VC.TO^ devîBZ. fendit «. mettes 
un peu de laufie dans k.Attd ft|Mir.r.daiGia^ 

Hij 
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17^ . L ▲' Cxr i-s I M I -s k"e 
_ Qoe demi-poignée de fromage de gniTéie ou de * 

j}0s parmefan raj^ , aitangez défias les aiicroos de * 
j^mdmt îcs peticioignous encre , arrofrx tooc le dcfius « 
ey vim- ATcc le reftanc de la faufic » couTm avec àf^f 
dên- fromage tapé» mettez le plac lui un petit fooi» 
MâMx* oeau pour nire bouillir à petit feu jui^u*d ce 
^^ii a*jr ait pre(i)ue point de (auâe , donnez 
couleur au-deâus avec une pèle rouge ou un- 
coi|vercfe de tourtière arec bon feu. Senrex 
ciiaiideinenc* 

jtîfe'tçns fnfricdfféc de fouUtu 

Entrée. Aprds avoir échaudé des aîIerdRs,rait blanchir 
ftl>idn éplucliés>rous les faites cuire dfc la mémQ 
£i(on ^ue la fticalTét de poulets ^ page in» 

Aîlerçns en fricandeau. 

Entrée» Ptenex dix ou douze aîlerons de dindons ou 
ottinze dç poulardes qm tous écbaudez > 9c 
épluchez >piqiiez*i0S de petits, lacdons , en-» 
fuite vous les ferez blanchir > un indaitt à Tcan 
bpuiUanre fc les feigez cuire e«mœt les frican» 
dcauz à ia B«ucgc()ife , page 1 14. 

filerons à i'Ejfpsgnele^ 

Eqi^ée. Après qu'ils font blanchis ft épluchés , met* 
tez-les dans une cadirrole fur deis bardes de 
lard avec deux euiikrées d*huile , un verre de 
Yin blanc > autant de bon bouillon, un bou<|aet 
de peHîl > cibofdt » deux gouilès d*ail > thitti , 
laurier î bàfîllc , deux doux de gèrofle , fel , 
gros poivre , deux* pincées de coriandre } lorf. 
qu'ils font cuits , paAez la (iufk au tamis, d^ 
gcal(rez4a de y mettez un peu de coulis pour 
la lier , cffiiyei les cilerons %vç( U|i Ita^p blaaç ' 
Servez la âuiffe dctfast '' -' '"'" ^ ' '■ -^' 
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^'j^^o V Kc I a I s m : 171 .«•...-• 

,-. AiUrçns tn Matelûtti ;^ " kêdms 

. îaiuw un , petit roax d'oac çtilH^*?^'il#fa- "^ JW». 
^i«e & du beur«fe , 91e tous moutllei àVéc un ^«w»^ 
4eiiii (^ptier de Tto bkat ^ autattc^e ben b<>ail- w4Mx. 
lonj mectez-v coire ks aaerôôi.âvec on b6tt« entrée, 
ouct de perbl, ciboule» deux gourtcs d'aiP, .. 
thiai > laurier , bafiltc , deux doux de géroAe » 
iel , gros poivre, à moiciè de la càitroii mef- 
tez-y au moins une douzaioe de petits oignotis 
blancs , blanchis, un bon quart d'heure. à Teau 
bouillante^ épluchés ; Coupez dt^ mies de pain 
dp la grandeur d'un pcuit écu , & les fftflcz. fur ^ . 
Je feu avec, un peu de beurre )u%»'à <e qu'ils * 
^foiènc colorés ^ le ragoôc i^ni à courte fauâê > 
wettéz-y une pincée. de capes fipcs entières 9 
dre(}èz les ailerofis &l croûtons defiô»^ & aittoux 
lalkiMTe par dcflus. • . . ^ » .. 

f AHeionr a UpiètA Hftiit. , . * 

Vous les faites cuire ftTec on pende1ioÉif)Otiif. Entrée 
il^nj») im-bouquèe garni ^ fi^ ,:poiTft > on peu de 
^it lard A vous voùkz , TOas ^ fl(yc2 tin 'demi . 
litron de pois cuits airec du bouillon, des queues 
de ciboule & du perfil , palTez-les en purée 
dans une étamine, lÀectez dans la purée là cuif- 
fonde^ aileroos pour lui donnfi;du.goâc..fer« 
^y^2 îa-j^ittée deifus^ les àaeropîi'& petit JaM 
dans Qïlc terrine , que la purée, ne Toit ni trop 
claire ni tVdp liée, , ' . 

jiilerottj k U ffirïe de lentilles. 

Vous les faites de même que c?:ix à la Entrée, 
purée Tcrte , à cette différence que vous ne met- 
tcz pôTnt de queues, de ciboule,. ni de pcfÀi 
daû$ la. cm^qi! des lentilles.- .;:, . . . 
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J. l«d, n,«ua ^ «drjjouqàét garni ? 

feues attacher toute rafauflfe-aptèi loTaflS 

f! ^ IT ? » *''".' ^"^^^ ' Wtor«:îes. i^Tjc 
une &ufli c^ aflikiio,^ à« m%^^^ 



Cn »4ines aSlerons ft' pea^ient mdtré (rite , " ■ . ' ■ 
é «ettc différence qu'à la place dlwile tous" lès 2>« 
trempez dans de l'œuf battu Sclts fwréi éé pindHis 
•inic de paio pour lc$ feire frire j Tin yçut feire & t)ii* 
la même eho/ès avec its ailetons ^ ont éëà don- ^ 
4l^rervi^urlatable.* " iiXMiSh 

De telle façon que vous les metttee ta 1^ 
faifant cuire dans tinc petite braife , mettez^ 
peu dé fcl , pour ^ue tous puifiiez toos lèrfîr ^ 
de leur cuiflbn pour renforcer la fauflfe ou le 
ragoût que vous fervîres avct. . J ^ 
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Des fiuns de Dind^m^ * 

Elles (è font cuiit a la jl^raife comaie,,^ £nU0»^ 
tangue de boeuf, pWge 30. avec oa bo4 dVaX- met; 
fonnement. 

Quand elles font cokes 9c se6»k!i«s» tous 
* les trempez dans la graiife de leur cuîflbn t 
Maûexfer»«r ks£iite^ grlKerdebc^ coa* 
leur y Aar veSK-les i fec po«r etitiemets. - ^ ' 

ji 'vm lês vûmUx, ftîre ^ trempet^ les ÈÊtté 
de Tceuf battu 0( les pannez de mie de pain 9 
faites-les ââcc 4e belle couleur «^ feriez garni 
ik perfil frit ; fhfiiMri haecteat une fiirce aoto'ir 
des pattes avant que 4e les panner. 

Dind&ns tn foin. 

Prenez un Jijuba que vous défoiTez à for- entrée, 
fait après l'avoir flambé fur un fourneau bien 
allamc. ' * " , 

Quand il eft défodë , vous mettez dans ' 
le corps un petit ragoût cru ^ compofî it 
lby«$ gras , de champignons , de petit lard ,, ' 

le tout coupé en petits dez , maiiiez avec 
Sd j fines épices , perfil ; ciboule hâc)iés j 
«aufee k. dindon ^ât kii. dontirz la fôrde .<« 

N Hiiij 
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^ \.^ ■. i'uii pàijï aprcs lui avoir mis une barje 4elairf 
l>'i far TeftoiDac» & TeaTcloppez 4*an moroeau 
r3>iW«M 4'étamiiK. 

& Oi^' Mettez -le cuire dans une marmite qui né 
dfittT foit pas plus grande ^ù'il ne faut > hicttèz - y 
J^WJp. Ion bouillon , un verre de vin blanc , un bot^ 
, ipet de fines berhes. 

, Quand il eft cuit , ôtez - le de k marmite 
le le tenez chaudement , paflez ce bouillon 
dans une caflèrolc après l'avoir d^graifré> , fal- 
tes -le réduire en petite faufl^e^ y ajoute* 
deux (uitler^s 4le coulis -, dévelopez le din- 
éon de rétamine , ôrex la ficelle & bardes de 
lard, eflùyez-Ie de fa gral/Te en le preflant 
: lin peu avec du linge blanc » & fervez la faulfe 

far - ieffas, \ 

Du pintaJeam (^ de la fintadc. 

La poule pintade fc. préparc pour entrée de 
la même façon, ^jucla poularde , le pintadeau , 
ytsigf le piquez & le faites cuire à la brocbe pour 
un plat de rôt comme le faifaa. 
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DE LA POULARDE 

BTDV ChAPOK^ 

Comment Usfervrr^ 

" T A poularde fè fcrt auffi pour un plat.de rôt, 

^* *'• Lcomme j'ai expliqué ci .devant pour les 

'^^^^^J poulets gras i dans le tems du creffbn, vous 

àe^Âu en mettrez tout autour «allai fonnez de fel flC 

Chapon. i|c vinaigre, 

£^çj^ Les fyts gras des pouJardes> chapons * 
sm:& iindons & gros poulets^» ierveoc i meute 



^:^.;..^u (^r»r»aïp- 



^(^BS^ti^nèoqp.tk mg^v^s^^X faille des ciurc- ■ « 
me.ts p^rciculieçSfi , :. Vt U 

. Vous!les/aice$ cuire 4 )& Proche» eovelop^s ^^«r- 
^ bardes 4e lard :; &, psinnés. de mir de paio; de tsrdu 
ferTez-les avec ttne fauâ^ bachique. , ChMfw, 

' . VbHs les m§tnz auifi en caiiï'e , qui fe fait arec 
jîa papier que tous graiiTez d*buile » faites les 
cuire d^n» lear )us , avec perfil , ciboHJe ^han- 
pignons^, le tout kâcbé , bardes de lard deflits 4e 
^e^oiis> un peu d'huile» un jus de citrôen le^ifer- 
Tantyoa mtitti-\fis^np4^lotte{(?a ênrsgââtfaïA. 

Poulardes de ftHJtefir s façons. 

Elles fe mettent aaffi en entrée de bien des Entrée, 
façons différentes. 

. Qjand ellçs font tendres > elles^ h- 49ç^ief|t 
€tn. entrée de b.Quché ,.àç'fe.fcrTent,fifçcjfs roé- 
Ix^s faufiè U ragoût que les pquWtf -en^cntcéc ^ 
de'bfocli'e. Voyez poulets >pagpij$ If. • • 

, Obfervexilz, même chofc pour les c/utponf*: 
. Si TOUS pe Iqs jugez pas allez tendres ppar 
la broche > ou que vous vouliez lés diverlitier > 
voici toutes forces de bratfes ; tous les mettça; 
eh fricandeau. Voyez fricandeau de veau. > 09 
àUtart^.s^ugrosfçl., ; „ 

;. Yous îc É^robq:*, vaid^x^> & çrpuifczjes pa^ 
U$caMifkns^èçiç faites Kl^inchir, un JnÀatKit 
mettez ^ip.pçbatde de Urd ftir'i'eftomac pour iç 
tenir blanc , ficelez-le « & mettez cuire dans la 
marmite;q^ndilçfl^chi(f fOus le ^oigt en le tâtac 
à la cuifTe, retirer- lé de la marmite, fervez a^ec 
un ^d de bouiÙoti.& du gros (el pàr-dèdus. / | 

■^: : :;* 'Pom?ifdia j^cytr^m:- ';'■ '' 

^'.'.FlAmba cijl:(idd8'iav A-Mii VBàaSàUt^ Entrée* 
pattes dans le corps. 

Ht 
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T7t Lk' C<bh^%Hfiti% 

- ' ■' . Vou^m«w«* i^A^flë fend Ji'ulic cattiiïlëlit» 
M /^ peu de boit beuire y àfiox oiffnfm^> <k^pé$ etv 
F«M^«iW t]!»Khes,4iitt«i^ùpcteiIardr&/fo^ 
dety du ta ^(fiiu»., ceÛYte^ -^ la de ferx oiteioi» tfc 
C^i^y.. craocbes y deuxsjtctnsseoufïéê» «fr SettV un? 
boin]uet garni it toutes; feites^ de fines herbe» ». 
Bft pca de (èi i faites cttice de cette fà^dd la. potf- 
' -kurde «fus ^ie U cetidre chàAide ', i la itioitié de là 
-^\ùBoa » MieHe^-y: uiv dertif ^vene dëviu biatià. 
'•QdatK^elfc- eft cutce ,. dKgrai^fc» !a fauifc et 
.U.f>(aDAK(>«UttMitb;* «ettesé-y u^ feU de couln.»' 
êi ièryes deâùs la poularde. • 

Fû^éird^ entri deux fhn^ 

Hambcz, Tuidc2>-1» , fit ïlrf troaffez to patte* 
Awirte corpi», fSiitei-li nrfairc daos^ une caffi*- 
tttIUltii' le fca >.'àvrc tiir.^orccâa de bctirte^ftr,, 
. ^ivise-, petA ,. ciboule , 'ehampigporîs/ >. urià- 
pointe d*àîl',fe-tOttr haché; ' ^ ^* 

Nfettez dans \t fond- d'une tSLflcrollie dès tran- 
tto <te veau , àd lâa piwriatde deflùs avec tour 
£ra a^aifonnetnent , & là cbuTreï de bardet 
Al htfd , faites^Ià coire de cette f^^on fiir die 14 

Qiiaad elle eft cuire; dégra^Tè:^ h, ikuil^ ^' Ik 
fâfiet aà tàmf» i'nietrez-y Unr'ciiiffer^e*A^cou- 
li»«?ùn fiet di VtW'ùs i g<>ûtîe2jfi fe'fi^tît'îA 
>bè g^mtf [fitf«>er= dctfas:ta: poulàf&.V ;'; 

PûMlardir 4t U f^rptàdK '\ 
I*ttéfci Plrenez uçe poulsardé cruç xmi; cuite â lîst 
broche 4ui a déjà /er^i '£ir la ta&Ie > fî elle eH^ 
entamer ^-ccte.a';6;feitîi^^^^^ Ijpar 

membres te Ia*^ués cuire dans une caffcrole^ 
.: -^ ^A 9fèci)ÔÉi^è0uilèèn il ditboaUiv&lé ^'8ir^feii''die 
g;ro5 poiyxe^ .'i' '^ "• ''•**• "''^ '"^ 
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Qoaad die eft cuite & la &aflc àAt ire- , 

doiteyimecccz-y une boooe pincée de perfil. p^ y^ 
bâché trés.&i que vous aurez Ëiit «ttii« uiip^^/^y^ • 
«oneoc dans.de l'eau ^' aupajravaiic <]ue ^c^ecrii» 
le hâchet ij^aiif le bien preâès » ea ferrant » o)^4iM»» 
«lettez^y un filet de ttrjas* 

• 
Chipmlate. df fitt^nrs fâpm. 

Pour faij^une chipoulate^ vous prendrez de$*F0U:ée< 
l^uiâès de^ulardes ou de dindons. Pour le[ 
mieux ne prenez que dès ailerons de dindons 
ou de ppulardes fuivànt la faifon s yous arex 
fix fauciâês delà longueur du doigta du petit| 
lard coupé en tranches « des petit oi£nen$| 
blancs blanchis , faites cuire le tout en^mblç^ 
dans une cafiérole ayec un peu de bouillon ^ tK 
enveloppé de bardes de laid deffus & deffous^i 
deux tranches de citron ^ un bouquet de fines 
herbes , quand le. tdat cft cm « ^ftirc^e .{tcA 
pjrcment poiir le mettre égouter -, & vous le dief- 
fecz cnfuitte dans le plat ^c vous deriez feVîr , 
tous prenez enfùite t^ fauffe qui refte ^dat?*^*li 
catferoHe , que tous d^raifiz en paiKtnt pair \% 
tamis y mettez-y ttqe cnilltrée de couils pdail 
donner un peu de confiiience y goûtez fi votre 
faufle eft de bon goôt . âe la fetyei par-deffus. 
les lierons de. poulardes, fè prépfitent dej%fi(é- 
B)e ik^Vk qoQ ceui^ de dindooi : vqu$ .<ppi|VM 
met^e on poulet entiAfi de la même fa^o^. ,; 

F9mlf4rdt tkuic mgmns. V ^ 

£Mxée 
Prcoes ««cr boantf - poularde . qui foit^^*^* 

loPKbe ^^ ravoir âambée > ^ochéo^ ec 

iM^déff, prenez bm (oje , ^« ivroua bâches « 

K mettez av«e du lard sapé a^ec on cmH 

a|ftiL» peifil.» cit>Qrileflc «hampigDon» , .k 

Hv) 
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'•o La CuiisiMiiiTi 

'■ «««t bSchë , aflaifonné Jkklicée poine ytûi^ 

J)ê U Itz biens ccite farce ^ farcîirez.co TOtrepcmkr' 

TauUr' de. coufèi-la pour que ia fitct ne fonc point » 

i/# 0*iâ^ faites - h cuire à la broche , amioppez Hr 

Cà^n. ^^tà U, de papiet. Qiiand ellceft ctAe » fexTez- 

la aTec un ragoût de petits «oignons biancs , 

qui fe fait de c^ce fii^on : prenez de petits 

oignons blancs > ft leur coupez un peu le 

bout de la t£te & de la oueué. Faites - les 

cuire un qnar^ d'heure à reau koui liante ^ 

tetirez-Ies dans Teau fiaiche pour leur ôter 

la première peau : vous les faites cuire enfuire 

dans du bouiUon y quand ils font cuits U 

égpurés , mettez-les prendre goût dans un bott 

coulis bien afTaifonné » en leur faifànt faire* 

^eîques bouillons fur un fourneau ^ & ^rrez 

autour de la poularde. Les poulets aux oignons 

fê font de la même fa{on» 

hmUrde a0x âignans d'une amrtfafoft. 

Faites fa cuise à Ta broche ou à la braile 
comme la po.i larde entre <îeux plats, vous mc&^ 
irez la /àufl: dç fa cuifiondans le ragoût d'oir- 
(UOQS pour lui doaner du corps. 

PijuUrdc mafquee^ 

-Ptcnez une bonne poularde que tousflam-> 
fci** épluchez ae vuidez, fiittes une fercede 
fon fcHfc avec lard râpé , perfil , ciboule vécha- 
lottes , deux jaunes d;Qcufs^ fel ,.^ ppivre > farcif- 
-ièz le dedans de ht poularde & la coùfcz par-Ies 
deux bouts , &i«es-la reÉiîit dans une «ailfcrole 
avce de la graiflc du pot , vous la mertrea» en*, 
fcite â là broche & la gamiUèx tout tçtour d^ 
fiea de jambô nouteau A de fildt* de pain moU 
kt <de la Jortgoeuc de la poukrde ^enyciep. 






SoURG^EOtSI. fit 

fCL le tout dans pluiîeurs icuilies de papier ■ - — » 
blanc de façpD que lejas ai la graifTe ne pai(l u^Ia 
lent en forcir , ^tes-la cuire à très-petit feu Foalar* 
fays i'àrrofer , eil la retirant de la broche ayez de t^dn 
foiii de mettre quelque chofe deHous ^ ^Mt Chafm^ 
en rcevoir le jus , drelTez Ta poularde dans 
le plat que tous devez fervir , le jambon 
. & les tranches de pain autour , arec le jus 
qu'elle aura rendu. . . 

Poularde en Matelote. 

. IH'enez une poularde que vous flan^bez & Entrer, 
vaidez , laifTez ies atles & les pattes , âc trouf^ 
&z comme pour mettre lau pot , lardez- là de 
krd , £ittes-la cuire avec du vin blanc , un peu 
de bouillon > fix gros oignons > cardes , & 
panhets proprement coupés , un bouquet de 
perfil I doux de gérofle , ciboule, thim^ laurier, 
bafilic > deux tranches de citron > iel , poivre : 
laites cuire à petit feu $ quand elle eft cuite , ' 
dreiFez la poularde dans le plat que vous devez 
ièrvir > les oignons & racines autour , (èrvez 
avec fa faufle bien dégraiflîée : fi vx>us.avez sxtit 
cuillerée de coulis , à mettre dans la faufle , 
elle aura plus de confiftance. 

PoulkrJe a U Cmfiniere^ 

Flambez y épluchez ^ vuider une poularde, • ^ . 
lardifez-la avec fon foye, mêlez avec un peu de ^"*'"^., 
beurre, perfil , ciboule, une pointe d'ail hèchée, 
fel , gros poivre , deux tannes d*œufs, iuites-la 
cuire â la brocl^e \ quand elleeft cuite airofèz le 
delTus avec un peu de beurre chaud oti vous 
avez délayé un jawie d'œuf; pannes avec de la 
mie de <pain ; faites - loi- prendre au feu une 
bette i couleur dorétf , de Yoas.Ui Icxvez avecan» 
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If* La Cvx«iKiriRB 

1 ^auffe de cette façon; Mettez daas um aA 

. jyg i^ ferok un demi verre de bouillon , un peu as 
Tvtdf^-^ ▼^i^aigte, gros comme U moitié d'un ouf de 
de txdu ^^nre manié aycc une borne pincée <ie âirinf ^ 
eké^Mrn ^^ y gi^os poivre y de la imitede râpée ^ £sbice9k 

lier (ui le feu. 

P0$Uardi an c0Hrt hméilhn» 

x^asxit. Haœbez une bonne poularde , faîtes cl^uF- 
jèr les pattes pour en $Wt la peau , coupez- le? 
grlAes à moitié , Tuidez-la & trou^ les patte» 
en les &iÊuit entier dans k corps , ficeler 1^ 
poularde & la mectot dans une marmite pifteir 
fa grandeur arec un morceani de beurre » 
deux oignons en tcancbes y une racine , dm 
pannais ^ un bouquet de perâ cibouk , une» 
gouâe d^ail » trois ciouz de gécoflt » dett]^ 
écbaloctes^ M, , gros^ poitre ,. mouillez avec 
dcia vertes de bomiloa > un verre de vin 
blanc j. une cuillerée de ver)ca y fiaitesi cuise 
i petit iéa y lorique votre poularde âéchtt fou» 
k doigt , paâiez tout k coqirt bouillon danst 
on tamis > feites le réduire for le ftu au p<»iic 
fvuaç Êiude 'f krvez fur la pouiar^. 

Poularde a ta Btcham^: 

Entrée Ordinairement Toii ftend une poularde cuite 
ouhors- « ^a broche<pïe l'on a dcfevi de la table, VQu» 
d^ïuvre ^ c«ipcz ?^ measbres. > ou pour le mieuad 
çpxni la poularde eft prefigfu'ientiére & fipfte ^ 
TOUS lever toute la chair <jo)5 vous coitpe» pat 
fflets , mettez dans unit «a&rofc iwie ebo^^e; 
it cceme ou un (kmi féptkr de lait > v^i^v^ t\\^ 
bout mettes-^ gros comme k moitié d*Un esvf 
ée bon bcrtrre manié d'une pincée <fc isMt 
•vcc dtt fel|.p<ttv«e., dcu» *oh»tottt«»:«* 
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B^mw^^tslt. tes 

Us^ à pent Ssa asTcicni havc» qaftist eilc eft Df l^ 
4Kàûieatt point i'iiaefaafley pttflttc-la aa tanis. ^^'^ 
:^hjivnKtte*»y ht yoiTacdc p«ïr ia fiwfrctwrf- i* O* #«> 
IcCifirnsfeoiiiUiiî ,frla fiwift n-é«oit pastotit-à- Cfe*f«*- 
£tk«^ Ikée Tousy mewrwcun jannc aTocuf , 
*tttts.ikr faoïbouillir, en fêrvaoc mectex-x do» 
«a crois go&ces ée Tkiaigrt» 

If faut pifpCT fe^tAi* & kk piettlarde af té% Entrés-, 
Ta^air âambqs- & vaidiéc , vou$ la, rempliilcz 
avec cfcs %cs coiipés enrcfcz, *i petit lard, «<«$ 
|Mtrs^flra£B>» ctxilex la poularde ponr; «pie .fienr ■' ^ 
MT ^te » £aûes4a cuire çocoa» ua Êic^e«i 9- 
U. la glacez de même. 

'''HamW , ,éplucW& vuidez iiD^ poularde, g^jj^ç. 
i^^e VôuS'la çoiipez par membres , & la tix- 
tqs içiariicr & ftirç de la même façon que la 

pQufar4e a (^ fainte Menehoult. 

H faut prépaicr une poulaadç & la faire cuire Entréci. 
delà même façon que les poulets a la fainte 
Menchouk que Vous. Irodvcrea ei - devant y 



^i 



f^tes bouillir dams: une caflerole une cko? Enuée^ 
#iiie dcibon lait vnc rhink y. laïuier > bafi- 
Mt .^ ^fcmiknAce ,^ tn%'à cse c^u'H foit j^attiHN 
înifikié^-^ pdfeaMe.aus taïaÂ^ Al yiroew«* 
ijtiè^Jdignée de inàc .ée.Çaàa ,T.«éroétieaï-fi>a 
K'feiiF^jiKqfi'àicc^ Ici.faiin jm :bu Mrt lâlb» 



ÉiiÉliî A II ^--^rf 
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_ * ôtez-leia ÊBL ifcrjy ixlettcK un ! <)uftite9'aii .ilr 

F / ***""* coupée en p»tts< morceaux , unedonzaii. 

^^^Jfj ne d'amandes douces pilévs uèsâo , fel-, jnulc». 

cIL ^ wp^ .cinq jaunes dlbwfs cwds ,nie«»le 

i^o^pon, tom ^^5 leooips deJa:piïùkçdc*qttido« êtrt 
flambée , Tuîdée & btca épluchée > cqtaftz - ia 
pour c|ne rien ne forte * ft la fiurts .cqîk, encre 
des bardes de lard ..mouillez, avec du laif ,aflai- 
fonnez de fel , un, peu de coriandre .: quand 
elle cft cCiite & bien t^.ijét de fa grai/fc , fer- 
iez avec Mne iàiUTe à la jû^iit; ,.. ^ . . 

Pouldrde en cAnncîloff.^ 

Vous îa défofîez â forfait après rarOir coupée 
jpar la moitié , mettez fur chaque moitié une 
bonne farce de volaille-, roulez -les- ensuis» 
& couvrez le deiÇ4$ d'\ine,ba^i;de de. lard , ficelez 
& faites pire une heure avec un demi yerrc de 
vin blanc , bon boniflon , lin' bouquet' garfti , 
fel , poivré , la cuiffoh faite, ^afTeâs'^a-ikn^ 
à'i tamis , dégraiffcz- là îy mettez dcu* 
cuillerées de coulis , faites reduillï ftif- l<î 
fèa aa point d*uae UMt i ôtez les bardes 
de lard & ficelé. Servez là faùflc' fur tes cab- 
oelons de poularde. 

Poulardtyia crème. ;-* 

Elle ne Ce fait ordinairemeti^ qué'iqaand 
on a gne poularde . cuite à la brocbc & que 
Ton a deffervie entière* de la table , vous en 
Jfrenez la chair de l*eftomac que vous ijâ- 
chez trcs-fin , & ta mettez., avec «ne^ bonne 
poignée de mit; de pain bouillie fur k.f«i, 
avec une chopioede laie A redu^rej iui^n'4 
«cqttSellc foit.épsuffe^ «efroiiiie; îmfjtjeisrf, 
mMi fPès :.'d'aoc r Jemi:^: Harpe... digrstiflft, <iç 



Entrée. 



^. OoQcaJp ^^ 



BO V RC E O 1 f E» ftjf 

bceaf > perfit , ciboule , champignons » le tout j 

bâché , fet > poivre , cinq jaunes d'^rrufî , met- j^ U 
tez cette Farce dans le corps de la poularde , & TouIat- 
à }% pi ace de i'dlomac y uniffez le deiîus avec df (srdtê 
^«n couteau trempé dans de l'oeuf battu > pannez chapon, 
âe mie de pain , mettez la poularde dans une' 
courtière fur des bardes de iard , courrez aved 
du papier & faites cuire deffous un couTercle de 
.tourtière > vous la (èrvirez après avec une Huile 
•piquante que vous trouverez la première dans 
l'arcicie des fauHes. 

Poularde en crofêfiadft. 

Il faut la flamber » Yoider , trouffer les patte» Entrée» 
«lans le corps 8c la larder en travers avec de 
gros^lardon* de petit lard entrelardé; fai- 
tes la cuire avec tta peu de bon bouillon , fei » 
poivre , an bouquet, quand elle fera cuite vous 
ferez attacher toute la faa(Te autour Se la met* 
tez refroidir > mettez dans une catTeroIe cfn 
boa morceau de beurre manié d'une demi cuil- 
lerée à bouche de farine » mouilfez avec un peu 
àc lait , poivre > faites lier cette faufie > 
lu'elle (eit bien épaifTe ; mettez - la par -. tout 
tir la poularde , êc y mettez à mefùre de la 
mie de pain jufqu*à Ce que cela vous forme 
une croûte , faites - la colorer dçlTous un cou- 
Tercle de rourtière ; fcrvcz avec titie (au(Te 
"piquaure comme la première que vous trouve- 
rez à Tarticle des fkuflcs. 



fu 



Poularde accompagn ce. 

\ ôcer Tos du bricbet de r< 

ni vuidé la poularde > vous. 

piifTez avec on ragoût mêlé comme celai 

^^ue TOUS uoa¥ere« à l'article des ragoûts» 



Il fout ôcer Tos du brichet de Teftomac, j^fj^; 
après avoir vuidé la poularde > vous, la rem* ^ 
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ii€ . La CùisiHxi'k» 

■ I ■ faites cuire la poularde à la broche » enrelo^ 

pe U pée ie lard & de papier i (èrvez avec uxkC 

foular- bonne fauflè comme celle â l'Efpagnole ou ji 

de ^du la Sultanne » <)ue vou» crpaverez â i article dm» 

Cbafon. fauffes. :> 

Poularde an fan g. 

Mettez ézxkS une. caâèrolc du perfil i cilioc^- 
le > champignons > le rout haché > &; «n perle 
morceau de beurre « pafTez-les (ur k feu , ^ 
y mettez enfuite un boa demi feptkr de fang 
de cochoiî, avec quatre faunes d'oeufs, un 
quarteron de p^nne hachée , une petite pin- 
'cce de coriandre pilée , fel , gros- poivre y £9^ 
tes lier le tout eafemble fur le fq^ fans Jalâtr 
bouillir > ayez foin de bien , remuer ; quand {! 
iera froid vous le mettrez dans le corps d^uoè 
pouUcde Que vous &rez cuire à la brocoe esv«h 
leppée <fe lard & ^e papier » & la fervijfe;^ av«|c: 
Vfnç faufle piouante q^e vous tiouvcsc^Uf^ 
jntfçse 1 r^ttlcLe des (aui^* 

Ptmlarde k la Chia, * 

Entrée, i^ ebla eft une ^fpéce de cornichon qui ndo 
-vient des Indes > vous la coupez par tranches^ 
la faites tremper un qusrt d'heure dans Teaa 
prefque bouillante i enfuite égoutezJa. dE El 
mettez dans une (au(Te au coulis pour la f^ 
TlriUr une poularde cuite à la broche. 

Poularde en filets. 

Entrée. Vous prenez de celie que l^on a deflérvi die 

ouhors<> deArlàiabfeque tous coupez en éfetr, & les 

4'œuvre siiefte& ch«a#bri!«fi$ uée bonne fauflfe liée ab 

ceux octait4i)a»c comme à la bechameF> ou à 

la ùcaSkà la Rétorque vous troavexei à Vmé- 

cle des Êioilès. 



X>ili fûféU de Caiêx, & du Ç^q wrf *. 

ils >{ê ferment ordinairement fotxt d'etcel- Rôc/ 
ieavflaff s éé rocs > rous les pic^uez & faites 
caicttàUt>]?o<:he. 

pu canar6, caneton^ 

O Y E E T O Y s O N» 

/3r ..l.c««o» aie Jtoueniit fore au(&^it à la — — r 
JL^brochc pour un plat de rôt §. iî .v0u* Toalc^ D» 
le fcrvir pour entrée ^ mçttez-le.i difêrcntes Canard 
petites (aaffc^ > fititcs -'*è toujours cuire â la Canet4$ 

Jt* tfifOiM'/ , caneton > oyc «t oyftm s'ac- Oyfon. 
cominodent tous de ta même façon » on 1^ Rôt. 
f^kit cuire dans unp bonne braifc avec bouil- « , 
Jpn ^fel » ppiwc , un bou<lue| g»rai de tout» *^^^«^- 
;girtes (Jç ^quca Jicxbcf . 

qi^iand ilfi font cuits , vous }cs fcnrcat avec 
»n rago^ de ç;oaoGMnbrça jott un ragoût de 
'pois i vous ^(^ycz auilL les Xexvk avec difti^ 
^CAtjEU &ttfles. 

CéffÂrd farci. 

flamber 8c ▼uidc^t-lc par la ppche , 8c le &> Entrée* 
fej^^ enti&emént f^ns ki percer la peau. . 

Vou& conunençez ^ U ^ioflj^r parla poche » 
fc le renvcr&z i ntvçfTifc (jue vous otcz les os ,. 
'^ous lérempUflez après à nvoitié avec qnc farcç- 
df volaille ou de gaudiveaii > fi vous n'en aves 
point d^»^tre. 

C0H0 fmce de gaudive^n fc fà^it en pre^ 
«»nt gro* ctHiime un oeuf de ruelle de vcatt„ 
4eiiK S>is aut^M dé grailfe de boeuf que ikhi* 
biches enfcmblc» mettcr- y^rec » lierfï ^ «-^ 
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iM La Cu 19 1 Hl EAE 

I ■ ■ boale > champignons » le tout \Ach(è , ieax 
j}sê cttth ctuds 5 fei » poivre $ Se un demi f^ptiief (fe 
Coêutrd crème » mêle^ bien le tout enfcmble & leJOet^ 
C^rfttm tez dans le corps da canard, ficelez-le fouutaiie 
^« CT* rien ne forte , & le faites cuire à la.hrûie^' 
«>^y0]9^ comme la langue de bœuf, page 50. 

Qaand il e(l cuit efTuyez- ie de fa graiilê^ 
êc le tervez avec une bonne f^uiTe ou un ragoih 
de marons , faites cuire des matons avec un 
demi - fepcier de vin blanc > un peu de coulis y- 
une pinctéede fcï y Se feive» coatmc.vous II 
Jogeres à propos. 

Canard en hanche fot. 

Entrée» Flambez , vuidex-le , 5r le coupez en quatre} 
£&ites-le cuire dans une petite marmite, avec 
des navets > un quart de choux j pan^i^ , ca- 
rottes , oignons, le tout coupé éc tairné proî. 
"prement; faites blanchir fc tout un dcrtjî qùài^ 
d'hejre , & le mettez enfuite dans fa ^tîtè 
marmite avec du boh bouillod , up moriCeau de 
petit lard coupé en tranches tenant Ha..iceen^ 
& ficelé , un lx>uquct gamr , peu de fèl. , ' i 
Qiiand le tout e(l cuit , vous iitiSit le ca^ 
Bard dans une^ terrine à fèrvir fur table , vous 
mettez toutes les légumes autou^^, d^^rai^z 
le bouillon de la petite marmite on ont çiijt vois 
léguRies , mettez . y un péii de cou H s",/ & fer- 
vez a courte fauffe furies légumes ic canàrdfc 
.ayez (bin de goûter votre (aufle auparavant "fi 
clleeft de bon goût. > 

Canards de plujteurs façons^ 

Vous faites auiïî des canards ^n globe > i 
la Braxelle 1 des oyes à U broché > f^cia ik 
^Éaaciifcs & de marons, ... i.cin 



, Il faut faire griller les ùiàeiiks .& cuiie - 
les maroos avant que de tcs-ioecae dedans le Dtt 

•: Canard aux navets. ^ITIT 

Pvnez un canard que yoas flambez » tuidez Oyfrn^ - 
èc ttoufftz les pattes en dedans » après quUl Equ^^ 
eft bien épluché vous mettez un peu de benr- 
je dans une cf flerolc . avçc une cuillerée de 
farine ,jRiites-la rouffir de belle couleur^ 
mouillez arèe dii bouillon » tous y mettrez en- 
fuite le canard avec un bonquet garni» an- 
peu de fêl > gros foirrt > vous avez des na- 
vets coupés proprement , que vouis faites puire 
avec le catiard, s'ils font durs , vous les mettrez 
en xàême-tems » s'ils ne le font pas , vous les 
n&ettrezâla moitié de la cail&ti du canard. 
Quand votre* ragoâteft bien -cuit, ôc bien dé* 
gtaiifô 9 mmez un filet de vioaigre c fervez i 
courte faoâe. voilà la 'fiaç<>n' de faire le canard 
anr' navets d la 'Bourgeoife. L'autre façon eft 
4ie'laîre ctûre le etthard i parc dans Une brai(è 
Uanehe & les navets , de les tourner en aman- ' 
de, iea faire blanthir èc cuire aveà bon bouillon, 
jus de vean êc de coulis ; quand votre imgo&c 
eft fàltivoas-le fervez fur le canard. 

Caff4trdam fiu DwilUt, 

Flambez un canard & l'épluchez bien^ tu i. Entrée, 
dez-ie & trouâèz les pattes dans le corps , après 
l'avôÎLicel^ vous le mettez dans unécaflerole 
jttfte â fa grandeur avec un bouquet de perfil » - 
ciboule , une goufTe; d'ail , àhjx cloux de géro- 
fit , tbim , laurier ,i>a(tlic , une bonne pincée de 
çMiandG&f traoncbes dfoi^nons , uno carotiCf un , 
^ fangis'^ dn-nonieiUi 4c- b0ttCB&jr 4ciut'Teucs d« --^ 
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Enttée. 



■ ■ èottilkm ^ un v«ste de vin blanc ; fiiitw ct^, 

2li». difakieailôtÇsfiè k csthird âédiit feas le* 
Oi«ir#^oigt r^o\xs partez la faudè au ramis «c la d*-^ 
OwâMii graiâez ^ faires la retire fur le feu au ^iac. 
O)^ «r d'une faufle. Servez ^èffus le canard, 
Cyf/Ê»^ * ¥oa» pocuFtoz «iMoie k fervic de U mêtiie 
. ^ façoa ca k ;Coufiirflc ca fuattc a^aiic que de 
kfake cukd. 

■ Cdmrf in ^oh: [ . 

Entrée. Comme Icdinf^pn en i>ftl^i, à^dcTaaf, 

Cdnari k' la Bràxelle^ 

. Il faut le flamber & guider , inettts jans le 
coips un falpicon £iiix de cette fisigoa <. coapes 
en dez un ris devenu avec àa petit lard biea 
entrelardé , maniez le tout^KTaite avecv^eifiU; 
ciboule^ cbfmpigopnst» deut^Hiactos le coût., 
haché., peu de ftl;> gros poivre j çoûfez- Iç 
cauard.pour 4|ue t^srne'iocte^^lç ^^iiezrçuiire:. 
aTjcc une harde <^ 4a<rd (ur r«BH:>9tac » un ▼^^y 
de vin blanc,, autant ,dfi bouiUoa ^ deut oignoosv 
une carotta « U J^oitié d*ua pftfWiis • uû I^^u^. 
^i^PC g^iû irqMand; i(, çft )ciH{ , f aâez laAude 
au tainis, , à^wS^trX^ i v^%n -l)ftrWftrpflu /te \ 
coulis pour la jier , faites • la réduite au point 
d'une faiiir^- Sèk^Wk fun^ft àH^Mt^* ^"^ 

Entre- Comme To/c i la daube ». o -*II'c$ ■' 

mec PfgP'^M. / 

froid. Càrt^d tnchaujfûrt^ '/"u 

Entrée* jVqhs. ;k défoflÎA ;^ ËirâifirBriicpiiftiicile;* 
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9 O tl K O Z Q I « !• Tfl , 

tes cuire avec un verre de vin t>laac S( autant* ■■ 

lîô bouillon ,.un bouquet garni , fcï , gros Vu 
fbivtc y TorWil efl cuit paiiei la fauflè au ta- Cansrd 
niU y ^égraiucz-la &, y mettez un peu de coulis csntutS 
poui^la lier , faites redui» au poiitt à'iXDcOyeCT 
auffe. Servez fur le fanard, Ox/i»* 

'Coffard à la Bearnoife, 

f aites^le cuite airec un peu de bouillon , on ■ 
demi verre 4e vtn blanc ♦ un bouquet de pepfiU 
ciboule, thim, laurier, baiîUc , dciir-cloux de 
giiroâe y mettez dans une caHetole fepc ou huit 
jgros oignons coupés en tranches avec un mot- » 
cçaudebeiïrrc, paffez-ies fur le feu en les te- 
tourninr fouvjent jufqu'i ce qu'ils foienc eolorés^ 
mettez-y unebonne pincée de farine , mouille» 
»vec la cuiffon du canard .faites cuire Toignonfic 
«eduircà courte feufl«> dégraiflcz-lc&y ajOu- 
Uj. un filet die vinaigre* Scmrez fut ie canard, 

C/ffiardk C Italienne. / 

Faites cuire un canard avec un demi fepti^ Entrée, 
d^via blanc» autant de boailloti » fel » gros 
ppivre i mettez dans une ca(iero!e dteax caillé- 
rétsàboucbe 4'huile , perfil, eib<9Kil0 , eham«* 
pignons , un© gouffe d'ail , le tout hâcfaf i 
f9&^z\tis fkr ie feu , «cnez-j nue pincée àt 
farine , mouillez av«c la euiff^ft du canard qui 
ilçHtétfed^raifiee & paifëe au tamis , feiies 
réduire au point d'une fauflc 5 dcgrailfcz - la 
avant que de la fervir fut le canard. 

Canard à la pnrefi verte, 
faites cuire un demi litroji- de pois fecs.^'*^^- 
atee un peu. de^.feouyiott., un peu deperfil. 
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•_ tèt eh purée fort épaiUe » fi c'dt des pois rcds « 

t D/^ ii en faut un litron , & . il ne faut oi perfil , xû 

c«;9i»r^ ciboule i faites cuire un canard avec du booil- 

cÀneton ^^n • ^ t poi^xe , un bouquet de per£l » ciiy>u- 

Oye cr ^^ * ^^^™ * laurier • balîlic » une demi, goutfe 

Oyh»' ^'^^^ ' ^^^ doux de girofle % quand il eu cuic 

paifez la CadTe dans un umis pour la mettre 

^ans la puiée pour lai donner du corps • faites 

réduire la purée îuTqu'à ce qu'elle ne foit ni 

trop claire ui trop épaudè; (èrvez fur le canard 

en faifant cuire votre canard vous y pouvez 

mettre un morceau de pecit lard coupé ^irtraa* ' 

ches tenant a la cocne > & vous le férvez autoac 

à\x canard. Toutes forces d'enuées à la purée 

' verte ic font de . même. 

Camtom éUêx pois^ 
Encrée. ^y^ ^^ q^ ^^^ canetons échaudés 8c vuî- 
dés » trouiTez les pattes de façon qu'il ti*y ait 
qje les gnfFcs qui paroiHènt » faites-les blanchir 
un moment à Teau bouillante i faites un petit 
coux avec deux pincées de farine 5c un morceau 
de beurre » .mouillez avec du bouillon , mettez* 
y. les canetons jivec un litron de petits pois » un 
bouquet de perfil > ciboule * faites bouillir à pe* 
tit feu juCqu'ft ce que les canetons foient cuits : 
un moment avant que de fèxvir vous y mettrez 
un peu de fei. Servez à courte fauffe. 
. Lis OyfoKu k préparent de la même fa5oa. ' 

Ojes farcis a Ubrcchc. 

Crolfc Prctwrz dts marons ou de grofles chaula 
^l *• gncs ce que vous jugerez à propos , ôtez -'Cn 
*' * la première . peau & les iticttéz fiir ' le foi . 
dans une poëié percée & les remuez jafqu'i 
cv^uc vous puiffiek toc la féconde^ gardez" 

Ici 
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BeUilt}EOXSE« xp$ 

les plos beaux pour Élire un ragoût ; H vous m 

A'àrez point de poêle percée , înettez les ma- bit 
•roQS dans de Teau bouiUaate en les Faifant Canard 
i)puiilir jufiju'à ce que tous pai(fiex ôcer la Caneton. 
ièconde peau , mette» à parc ceux ^ue yous Oy» er 
de{Hnez pouc le ragoût ; les autres vous les Oyfon. - 
iiâchez dans une cadècole atec la chair îe 
quatre ou cinq fauciiTes , le Foye de foye bâ- 
^hé , deux cuillerées de fain-doux ou un boa 
morceau <ie -^ïeurre » une échalocte , une fetite 
pointe d'ail ,, ,perûl , ciboule , le tout bâché » 
^paflêz le tout .enfemble Tur ie ièu pendant un 
quart d'heure , laiflez reFroidir , vous avez une 
pyc jeupe &. tendre \ ^prés l'avoir vuidé , Jam* 
bé& épluché, mettez- lui cette Farce dans lie 
vcorps » coulez ^pour que rien «e Forte » Faites 
cuire, à la broche JU le (êrvez avec un ragoût ' 
de maçons commecelui que vous 'trQUVjeccz i 
ilarcide des ragoûts. 

-Oye À ia mêHtMrde^ 

liyez une oye jeune & tendre que vous ^joflç 
âambez > épluciez & suidez ^ prenez - en le £mj^ç^ 
ibye que vous bâchez après avoir ^té Tamer., 
iSc le mêlez avecjdeux échalottes , une denii 
gouflè d*ail , perfîl , ciboule ^ le tout haché , 
une feuille He laurier, thim^ bàfilit: haché com- 
bine en poudre , un l>on morceau de benne, (él^ 
gros poivre ., Farciflez-ea Toye & iax:ou(èz » 
ntites-la cuire à la broche en rarrofant de temps 
en temps aTcc un peu de beurre , & â méFuse 
. que v-ous arroFez , tous tenez un plat deflbui 
jpour ne jpoint perdre ce qui et» tombe .} lort^ 
que roye -eft préFque cuite , mêlez uoecuUlé* 
fée de moutarde daafrie beurre qui vous â Fervi 
4 Aixofer > xemctie^fe fitf foje Sl ptnnez â 
♦ I 
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m iDefure jurqu'â ce qne tout le defTus le Vojt 

j}u ibit biea couvert de mie de pain > r achevez 
C^»/»r<^ de cuire jufqu'à ce qu'il (bit d'une belle cou- 
Çaneton leur dorée ; fervez ave?: une feuffc faite je 
àve ty cette façon : mettez dans une cafferole gros 
Vyfon. comme la moitié d'un oeuf de beurre manié de 
deuY. pincées de farine , une bonne cuilleréft 
de moutarde , plein une cuillier à cafFé de vi- 
naigre ; un, petit verre de. ju« ou de bouillon » 
fel , gros poivre , faites lier fur le feu ilèrvez 
deffous l'oj^e. 

Oye a la i^uhe, 

-, ^^^ Ordinairement Ton prend une oye qui n'eft 
^^^' point afftz tendre pour mettre à la broche , 

?^!^ vuidez^la & lui trouffez les pattes dans le corps; 
^® • epfuite vous la faites refaire fur le feu & Té- 
pluchez , lardez- la par- tout avec des lardons 
de lard affaifonné & manié avec perfil , ciboule^ 
deux échalottes » une demi gouÇe d'ail, le tout 
haché , une feuille de laurier y thim » bafilic 
hàçhé comme en poudre, fel , gros poivre , ua 
peu de mufcade râpée , après avoir lardé Toye 
vous la fîcele^p & la mettez dans une marmite 
jufte à fa grandeur avec deux verres d*eau , 
autant de vin blanc > & un demi verre d*eau 
de-vie , encore un peu de fel ,* gros pdïvre , 
bouchez bien la marmite, & faites cuire à très- 
petit feu pendant trois ou quatre heures ; la 
cuiflbn faite & lafaufTe très- courte pour qu'elle 
puiffe fe mettre en gelée , dreffez la daube 
dans fon pi ati quand elle fera prefque froi- 
de , mettez la fauffe par - deïTus & ne ferve^^ 
cjue quand elle fera tout - % - fait . en gelée pour 
entremets froi4/ -' 
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':D^s aîùs & cuijfti JtOje , comment 
les afecmmûdrr. 

• Pour faire fes aîle? de cuiffes (Toyc de façon ^^ "" 
<iu'ellcs fê confervent long-tems , vous prenez ^^ . 
la quantité d'ûye que vous jugez à propos y canetôn 
vous les flambez , vuidez & les. mettez à la q ^ 
broche pour ne les faire cuire que jufqu'au ^ r^ 
trois quarts s ayez foin de mettre i çrt là ^^ 
grai^ qu'elles rendront en cuifant ; iaiuèz re^ 
froid ir les oyes , & les coupez en quatre «n 
levant Its cuîffes & faifant tenir Teftomac avec 
les aîles , arrangez - les bien ferrés dans un poc 
^t grai/îe en mettant entre chaque lit trois ou 
'quatre feuilles de laurier , & du , ici \ faites 
fondre la graiffe d*oje que vous avez mis à 
part avec beaucoup de faia -.doux^ il faut qu'il 
y en ait aflez pour que Tes aîles & les cuiffes 
en foient couvertes $ mettéz-la dans le pot & ne 
le couvrez avec un parchemin que Ving-quatre 
heures après que le tout fera bien froid 5 il faut 
les confcrver dans un endroit rec:ordinaîtement 
«lies ne fe préparent de cette façon que dans les 
«ndroits où elles font à boil marché, principale- 
flnenïen Gafcognê d'où il en vient le plusi 
'Paris îilorfque vous voulez vous enfervir, vous 
4es tirez du pot & de leur graiflè à mefare que 
i^miîs en aVe:^ befoin , lavez-les à l'eau chaude- * 

avant que d'en faire rufagc que vous voulez. 
' Elles Te mettent cuire dans une petite braift Hors- 
•pour les fcrvir avec différentes fauffes & ra- d*OBuvre 
goûts î Ton en fcrt fur le gril après les avoir ou En., 
•pannées & grilMes avec une fauffe claire à trce. 
'iavîgotté , ou une rémoulade que vous trou^ 
terez a ï'atticle dci5 fa'uffcs, _ 

Vous pouvez cncoté étaiit cuites à la 

lij 
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1^ La CuisiHiEfti 

■ braife les fervir avec une faufle à la iitoacar<lf 

Dm faite de cette façon : tous* mettez dans \m^ 

Canard caiièrolc gros comme une noix de beurre manié 

Caneton d'une pincée de farine y une cuillerée de ixhoift- 

Oye ertardcy deiix échalottes bâchées , une^j^tite 

Oyffn, pointe d*âtl > Tel » |rot poivre ^ le tout délajé 

avec un peu de bouillon \ faites lier far le feu % 

fervez fur les cuifics ou ailes. 

£lles ferrent aufC à étire des auckepots Sç 
a garnir des potages, 

D0$ Foules d^eau, 

Les poules d^eau font des oifeauz aquatiques ^ 
il y en a de plufieurs efpèces ^ de di^rente^ 
groffeursy les unes ont les pieds vcrdâtres» d'au- 
tres couleur de rofe ou rouge » elles fe préparent 
toutq de la même façon que les canards. 

PpÇ PIGEONS COÇHOIS 

pg TOIXEa£j ET BISETS. 

7 1" Es gros pigeons cockois , quand ils focic 
^^ L-M*"*^' > t^^ ^ i;endres , fervent à faire dea 
geomc^ ,plats de r^ts , voui Içç fervez bardés ou piqués , 
lâi Suivant le goût du maître j rpus en faites a^ffi 
**'^f^^' beaucoup d'entrées différentes; coipmp en 
CrW^f- fticafréç & aux pois, 

]Entr^. ' y^^^ ï^ échaudcz > vuidez , & coupez eat 
quatre^ mettez-les dans Mpt caiTetolç avec 
un licroo de pois fins , mettez ^n JLitrpn pour 
.quatre pigeons ^ un morceau de bon beurre % 
un bouquet «pailez- les fur le fèu» mettez-}^ 
une pincée de farine ^ mouillez $,ytQ ^ 
bouillon & un peu de jus, 
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.. Qoaad ils font cuits , mettez-y une cuiîletée m ^ 

de coulis, un peu de facre gros comme ane Dis ?i^ 
noifece > & du Tel fiu. gions eo^ 

# Si vous n*avez ni jus ni coulis, mettez-y ane €hois,âê 
liaifon de trois )aaiies d'œafs délayés avec un vêltjtvii 
peu de bouillon. &biftts. 

Vous les mettrez auffi coupés en quatre» en 
fricaflée de poulets. 

Vous les mettrez auflî aa roux comme la 
poitrine de veau , page m. 

Vous les fèrvez auffi en fricandeau , à la cra- 
podinci TOUS les faites refaire fur le feu après 
les avoir vuidés , coupez-les en deux & les ac* 
commodez après comme le colet de mouton fur 
h gril ^ ks lervez de même > page 71. 

Groj Pigeons de flnficÊirs façant. 

Si vous voulez les diverfifier de plufieurs fau- 
cons» faites-les cuixe dans une braife, comme^la 
langue de bœuf. 

QvTand ils Ibnt cuits , dreflez-les dans le plat 
«HIC vous devez fervir,mettes autour àt& cVoax« 
£eurs cuits dans un blanc > & iervez par déflut 
tuje fauflè au beurre. 

Une autrefois toas mcttrcï un ragoût de con- 
combres , ou dt petits oignons > ou de montani 
de cardes comme vous le jugerez â propos. 

Des petits Pige9ns de volière. 

Ilsfe fervent pour plats de rôts , faites- les rote- 
cuite â la Proche enveloppés de lard , & de 
feuilles de vigne dans le leros. 

Ils fervent auffi à faire des entrées de beau- Entrée, 
coup de façons. •-•■*vw 

Si vou» voulez les ferrîr en entrée de bro- 
che , vous les flambez 5c vuidez ; hâc&ez 
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%Ji% La CviixNzimi 

ig'i leur fbjrc avec un peu de lard Se trc$-ç«i fe 

.DesTU Tel > remettez dans le corps le fbye avec le 
gtonscâ- lard > faites-les cuire à la broche eniFeloppés 
thoisydê^ de lard de de papier. • 

'çoiikre^ Quand ils font cuits , vous les ièrvez arec 

Comme i 

S^flè à réchàlottc. Sauffe aux petits œufs* 
SauHe à la ràvigotce*. -* - - 

^auilè zxk beurre. 



SoxiSc a ritallenne. 



En ragoit vûhs en mettez^ . 



Aux petits pois. 
Aux montaos de car^ 
des. 



Eotréc. 



Aux morilles^ 
Aux mouâbrons.. 
Aux tru£Ebs. 

Aur pointes d''aQ>er- j i&a. laitues faccies^ 
ge$. i _ ^ 

Sigeeniràta Sourgeoi/e» 

Vous lesichaudez'i ▼uidcz , &c trouflez fe» 
pâices «n dedans » faites-les blanchir un nionient 
& ks retirer à Teaa (ra>clue ,. éplochez-les &- 
lie» mettez dans une cafTerole avec du. bouillon»., 
un boui|uet g^lJCni dç toutes fortes ,. des chans^ 
pignon$,deuxcals.d'artichaux coupés en quatcr 
& cuits à moitié , fel , poivre. 

Quand ils font cuits mettes^-yun peu de 
coulis „^ fervc^z a courte ÊiuiTe;' 

Si vous n'avez point de coulis , mettez-y une 
liaifon de trois jaunes d*c£ufs délayés, avec àji 
bouillon 6c un peu de pcrfil haché. 

- Compote de Pigeons. 

Emrce, Ayez des petits pigeons échaudés , les pa#- 
tes trouvées dans le corps , faites - les blan- 
cilir , ètcai h cou & les àUes , après les vioix 
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iplochés mettez -les dans une caflerole avec m 

4eaz oa tibis crafiès fi vous en avez» des cham- jyes ?l- 
pignons > quelcjues foyes de volailles , un ris gi9n$co* 
île veau blanchi coupé en quatre morceaux » un chois, de 
bouquet de perfil » ciboule , une gou(Ie d'ail, > volière, 
(éeux doux de gérofle , du ba(ilic » un morceau (sthifets» 
de bon beurre , pa(fez-les far le feu , mettez^y 
une bonne pincée de farine > mouillez moitié ju$ 
êc moitié bouillon , un verre de vin blanc /(H 
gros poivre» iaiifez cuire & réduire à, courte 
faufle , ayez foin de .dëgraiffer j en fervant un 
jus de citron ou un filet de vinaigre blanc , que 
le tout foit cuit à propos ôc d'un bon Tel. 

Pigeons au bajilic. 
Prenez des petits pigeons que vous échiudet Entrée, 
après les avoir vuidésfic crouiTésles pattes enrde« 
dans , faites les cuire dans une braife comme la ' 
langue de boBuf , page 30. en mettant un peu 
plus de bafilic } quand ils font cuits » retirez-les 
de la braire pour les mettre refroidit ^ tttinipez* 
les enfuite dans deux œufs battus cotrime pooc ' 
une omelette > panne&-les a mefiif e avec dé la 
mie de pain, taites-les frire & fèrvez garni 
de perfil frit. 

Ves Pigeons tifets. 

Vous les fervez communément en fricaflee j(^ 
ou fur le gril. ' 

Quand ils font bien en chair on peut les 
Élire cuire à la broche : ces fortes de f^igeons 
ne font bons que pour l'ordinaire d'une màifon, 
parce que l'on ne prend pas garde de fi pifès 
pour le goût & la bonne mine. 

pigeons à la crapodine, fdujfe au verjus: 
•. jhenei de bons pigeons que vous troafl&.' 
'* I iiij 
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mm rez les pattes en dedans y s'ils font gros rdaf 

,Dts Vi- les couperez en deux , dnon vous ne ferez que 

geonsco- les fendre par derrière & les aplatirez fans beau* 

(hoisyde coup caûer les os f faites - les xnariiker avec dt 

yoUere, l/huile fine , Tel , gros poirre, perfil , ciboafe , 

iybiftfi^ champignons > le tout haché : faites lear pren^ 

dre l'a^ifonnement le plus que vous pourrez y 

& les pannez de mie de pain y mettez - les 

fur le gril & les. arrofez du rcfte de leur 

inarinade : faites - les grlHer â petit feu , âc 

d*une belle couleur dorée , quand ils font cuits, 

TOUS les fervez avec une fauffe faite de cette 

• façon : TOUS mettez an oignon coupé dans un 

mortier avec du verjus , pilez bien le tout en- 

ièmble , & en faites fortir le plus de jus que 

vous pourrez , que vous mettez avec bouillon , 

^ fel y gros poivre , faites chauffer & fervez (oui 

les pigeons . Les mêmes pigeons fe fervent fa&ff 

veijus en mettant une autre fàufle claire , & un 

pea piquatitr , à la place d'huile vous pouvez 

TOUS fervir de bearre > (àia • doux ou bonne 

gcaiffe de pot. 

Pigeons en Mé^ehte. 
Entrée. Prenez des pigeons de moyenne groflèar , 
échaudez » & les pattes trouuées <n dedans , ^ 
:|»affez - les dans une cafferole avec un peu 
de beurre y une douzaine de petits oignons 
Nancs que vous aurez fait cuire uo demi 
quart d'heure dans de l'eau pour les éplu- 
cher , mettez avec un quarteron de petit 
lard bien entrelardé , coupez en tranches > 
tin boaquet ^arni , enfuite vous mettez tme 
pincée de farine & mouillerez moitié bouit- 
Iqo &: moitié vin blanc. Quand vos pigeons 
fao|it cuits & réduits à peu de fanffê çmct* 
itz-j une liaifon de trois jaunes 4Vkui6 ànr» 
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Qti peu de lait , ea fetvaac il fadt mettre an é .. ■ 
fikt it vctjus. Des Pi- 

< Vous pourrez les accommoder de la mè- giom co- 
rne façon que les pigeons cochois & les pigeoos chois ydê 
ée Tolicre. voUlre, 

r$g€9m^dn ragôtit éTecrevtfes. 

Ayez troi$ ou quatre moyens pigeoàs écfaaa* 
âés que tous faites blancbir après les avoir Tiii- 
d^sjfeadez-les un peu fur le dos pour que ce- 
la leur élàrgiile on peu Tedomac » de les faites 
cuire avec, un peu de bon bouillon & un rerre 
de Tin blanc j un bouqiet de perfil » ciboule » 
une goudè d*ail , deux doux de ^éi^ofle » Tel > 
poirte 1 quand ils font cuits > mettez dans une 
cafleroie des champignons,gros comme la moi« 
fié d^un œuf de bon beurre > une douzaine d*é« 
cèeTiâes,-q>lucàées , paflez-lcs fur le feu & j 
mettez une pincée de hurine , mouillez avec la 
ctèiflon des pigeons que tous ps^ilez au tamis « 
faites bouillir le ragoût une demi heure ^ qu*i( * 
ne refte que peu de faufle^a joutez j une iiatfoa • 
de trois jauiKs d*oeu£s avec de la crème , un peu ' 
demuicade H uae petite pincée deperfîl hâfhé 
tKS^fin , faites lier fans bouillir fUr un mojrea 
feu en remuant toujours « égoutez les pigeons * 

peur les drelfcr dans le plat qac r ous devez fer- 
TÎr 5 mettez deCis le ragoût d'écreriflès. 

Pigcws aux fines hirhes. 

Ecliaudez quatre pigeons un peu forts , £ottée* 
▼aidez - les & trquflcz les pattes en dedans » 
laites - les blanchir an ioftant. à Peau bouil«. 
lante ', après i^ avok épluchés , vous les , 
fendez i moitié derrière le dos pour les ap-, 
flatir un peu ;^ mettez' les d^ns une caflerote 

I y 
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xoz, JLaCuisjnierb 
■ ■■ 7 ajcc tes fbyes hachés , un morceaa de beurré • 
P« Fi' manié d'une boanc pincée de -farine^ Tel gros 
feonsco' poWre , champignons , échalottes,. jcrfil , ci- 
chois,de boule , une demi gpuiTe d'ail y le tout bâçhé^- 
'volïèrey trcs-fin, une demi feuille de laurier , thim ,, 
^bifefs, bafîlic , haché, comme en poudre >. faites., mi- 
geot€r une demi heure,, fur un petit feu,, fit 
yous Y mettez cnfuite un demi verre de via 
blanc 6c autant de bouillon , rachevez dé fai^ 
te cuire â petit feu i dégraificz. &: fetYCZ: k 
counc fejuilc. 



lnt«à:« 



Pigeons en furfrif^s^. 

Prenez cin(} petits pigeons, que rous. éehau^ - 
dcz, ▼uide2r& trouflèz-les pattes dans le corps>. 
mettez les fb^es à partjfai tes blanchir un inftanfr 
ks pigeons à Teaiu bouillante y, après les avoir 
retirés vous^ mettez 4aAS la même eau. cin^ 
belles laituë$ pommées , & les, faite bouillir un. 
. boa quart d'heure ,. retirez-les i l'eau fraichci- 
pour les preflîfcr fort quTil nejrcfte point d'eau ,, 
ouvrez- les en deux fans détacher les feuilles,, 
mettez def&s une petite farce fiiiies avec les; 
fcyei de pigeons , perfil , ciboule \ cinq ou* 
fix feuilles d'eftragpn , un peu.de cerfeuil , deux 
échalottes , le tout haché trés-fin & mêlé avec 
un morcejiudè beurre ou; du lard râpé ,.fel^grp$i 
poivre, lié de dfcux jaunes d'oeufs ^ enfuite vous, 
mettez- les pigeons^ les enveloppez avec chacûr 
une laitue de façon que l'on ne les voy.e point ,, 
ficelezries ^ les mettez cuire avec un bouillon^ 
un peU; gras , un bouquet de perfil , ciboule ,, 
deux doux de gérofie , deux oignons ,, unc: 
carotte , un pannais , fel ,. poivre : faites ^ les 
ciiire une heure à pnBtit wxy quand ils fontt 
^^i. ^otttez-les pigeons eki )fi& ài&aùak.^ 
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dfiiycz-les ie leur graifTe a^ec un linge ; fer- n ^ 

tez deâus un .bon coulis de yeau^fi vous n'avez Des Ft« 
point de couli» metez. un peu moiai de Tel ^e^m eo^ 
^ns la cuâ^Ton^ pafl'ez la faufle au tanris & la chois, d0 
dégrailiez V faites- la réduire au point d'une Wi^rr » 
FaufTe , 3( y mettez; gros comme une noix de (ybiftts^ 
beurre manié de farine avec deux jaunes d'ceufisy 
faites lier furie feu fans bouillir. Servez le» 
pigeons enveloppés des laitues^ 

Frene^i^ trois ou quatre pigeons (uivant qu^îls ^°^*^' 
font eros y échaude^les & les faites blanchir \ 
s'ils (oot gros vous 'les coupez en deux après 
avoir troufle les pattes en dedans f mettez-' 
les dans une cafferole avec un bon morceau 
de beurre, un litron de petit poiSyUnbou« 
quet de peifii r ciboule ; pai&r - les dur le* 
KU âr y mettez- une pincée dé farine r mouil"' 
lez ^ec un verre d'eaa, faites cuire à pe« 
cit feu ^ quand ils font caits & qu'il n'y a; 
plus de fauffe, vous y mettez un peu d& 
&l fin y une liaifon de deux œufs avec éc 
la crênie > faites lier fur le fea fans bouillir. 
Servez, à courte fàufle. 

Si vous voulez les mettre ou rour , en les paf» 
fant vous y mettrez un peu plus de farine , &• 
mouillerez: moitié jus & moitié boaillon > laif^ 
fez cuire & réduire jufqu'à ce qu'il n'y ait que 
peu de faufle bien liée , & vous y mettrez le 
fei un moment avant que de fèrvir > & grçs 
€omm& une noîfecte de âicse fin. 

figeons aux ^fperges en petits pois. 

Coupez des petites afpcrges en petite Entré^if 
pois ^ il n'ea bm prendre que le tendre 9tf 
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7 ^^ P®î*** ttontinucr à coaper âu^ - tôt que U ^ 
J>€s Pi- coutciu refiftc , lorfquc vous en aurez la va- 

^r'^^T ^^^ ***" **^^^" * ^^""^ > nwttefc les dans l'eau 
€hots,d$ fraîche pour les laver plufieurs fais crainte qu*el-é 
'H\r/^l 1« ne croquent , vous les ferez blanchir un de- 
mtj^ts. nji quart d'heure à l'eau bouillante , retirez-les 

à l'eau fraîche & éeoutez4es, enfdite vous les 

accommoderez de la même façon que les pi- 
" gtons aux petits pois , à cette difRreocc que 

dans le bouquet yous y mettrez un peu de fariétc 

at deux doux de géroâe. 

Pigeons au court-boHitton. . 

EatrÀ* M^ ^^^^^ ^^ quatre gros pigepiis que 
TOUS âambez & vuidez , troaflez les pattes 
dans le corps , lardez-les de gros latd & les 
Ijfiettez dans une marmite jufte à leur grandeur 
avec un bouqqct de perfil , ciboule , une gouC- 
6 d'ail , deux échalotces , deux doux de géro* 
fle , une feuille de laprier > thtm > baiilfc > un 
panais, une carotte » deux oignons > gros com- 
me la moitié d'un «uf de beurre , fcl , poivre , 
mouillez avec un verre de vin bhmc & autant de 
bouillon , faites culte à petit ftu , lorsque les 
pigeons fléchifîent fous le doigt , vous paflèz 
la fauflè au tamis , & la faites réduire , (i elle 
eft tFQp longue , mectez-y une demi cuillerée 
de verjus ou un filet de vinaigre. Servez fur 
les pigeons. 

Pigeons à la fainte Menehoult* 

Entrée. Prenez trois gros pigeons que vous vui-' 
dez > laifTez les foyes , troirîTez les pattes 
dans lé corps > faites- les refaire 5c épluchez» 
mettre dans une cafferole gros comme un 
oeuf de beurre manié avec deo^ pincées de> 
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hxlot 9 i\i pcrfil en branches» ciboule eotière , "f 

deux oignons en tranche , zedes de carotte & D/^ P«- 
f anais , une gouflc d'ail entière , trois cloi» de giomeô- 
gérofle , fcl , poivre , une feuille de laurier, ^hois^ d$ 
thTm , baûUc : mouillez avec trois poiffons de voltèrg, 
lait , faites bouillir & cnfuitc voiis y mettrez &hifets. 
lés pigeons pour les faire cuire à très- petit feu 
pendant june heare > loriqu*ils fout cuits re- 
tirez - les pour les égoater , enlevez le gras 
de la fainte Mcnchoult pour le mettre fur 
uoe af&ette , trempez- y les pigeons & les 
pannez à mefare , ftiites griller de belle 
, couleur en les arrofant avec le rcftant du gras 
où vous les avez trempez , fervcz â ïèc , vojs 
mettrez une (kuâe rémoulade dans la fau- 
ficre. La façon de la faite fe trouTC dans l'ar- 
ticle des fauffes. 

Pige9nsasU Mariane. 

Préparez trois pigeons comme les prècédcns, Entrée» 
applatiflez - les un peu avec le couperet . & 
les mettez dans une cafTerole avec deux cuil- 
lerées d'huile , un verre de bouillon , fel , 
gros poivre , deux feuilles de laurier , fiiites- 
îes cuire fur des cendres chaudes pour qu'ils 
bouillent bien doucement , lorfqu'ils ^fléchif- 
fent fous le doigt > dreflèz - les dans le plat 
que vous devez fervir après les avoir cgoutés 
' «jtefluyésde leur graifle , ôtez les feoilTes de 
laurier de la fauïïc & la dégraiflcz , mettez y. 
, un anchois haché, trois échalottes & une pincée 
de câpres ,^ le tout haché > de la mufcade , 
gros comme une noix de beurre manié d'une 
bonne pincée de farine , faites lier fur le feu & 
fervez dcflus les pigconj. 
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l>es Fi' Pigeons en fricandeau, 

gem cQ* Après aroir piqué tout k dcflàs de yo^ pf- * 
ehois^ de gc^ns avec du lard fin y tous les faite$ cuitcr . 
Wi^r^ » & glaccx tout comme le fiicawdeau de vca» 
&bijets, 4 ià Bourgcotfe , page 114, 

Entrée. Pilions en fricajfee de foutets. 

Encrée. Couper de gros pigeons en quatre morcescur, 
& de» moyens par la moitié, enfuite vous 
ks ferez cuire de la même façon que la &icaâçe:*^ 
depoukt ,pagff 153^ 

figeons ém SoleiL 

Entrée. Ayez dès petits pigeons naiffans bien échau^ 
dés , aptes les aYoir vuidés , il fsi^^t leur laiiTer 
les^ aîles , la tête , les^ pattes > paiTez à chacun 
une brochette en craTers des cuiâès pour empê- 
cher qu'elles né Técartcnt trop en les faifanc 
blanchir un infhtnt à Teau bouillante : après Ie& 
ayoir bien épluchés vous les mettez cuire dans 
une caiîerole avec un verre de vin blanc , un 
bouquet de perfîl , ciboule y une goufTè d'ail,, 
deux doux de eéroflc , fel y. gros poivre , un 
petit morceau at beurre \, la cuiâbn faire , vou& 
les égoutez & laifkz- refroidir pour les trempei 
enfuite dans une pâte & les faire frire de belle 
couleur , fervcz chaudement avec du perfil fiit 
autour , cette pâte fe fait en mettant dâns^ 
une caikrole dieux poignées de farine, du fel 
fin , un peu d'huile , & vous y mettez^ peu à 
peu de vin blanc pour délayer la pâte jufqu^à' 
ce qu'elle, ne (bit ni trop claire ni trop épaiilê ,,. 
cleft^à-dire , qu'il £aiut qu'elle, file en 1& Tcr- 
4ftntdela.caiiliec;. 
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Pigeons en fHrtoHK '^^ 

Tous (aires, un ragoût comme «ux pigeons i feùnsco- > 
la Boûrgteioire, réduit i comte. Êiuflè, metteur. ^^^jj^^^ 
k fefi:oi(iiri.enruite tous prenez le plat que tous ^oiilre^ 
ievez fervir qui doit aller aa feu , mettex^dan» f^^ifêttl' 
le fond une bonne farce de viande » arrangez le 
lagoût de pigeons cUâus , couy£ez*le enfuite £ncréc« 
avçc de la même farce que defibus > de façon 
^ue L'on ne yoie poynt le ragoût, unifiez^le avec 
un couteau trempé dans de i'ioeuf ^ pannez avec 
de la mie de painyfàites cuire dedbusun couver-» 
de de tourtière jufqu'à ce qu'il foit d'Une belle 
couleui dorée» écoutez-en la grai^. Servez: - 
defTus une bonne faufle d'un coulis dair^ 

Pigems en timbale^ 

Faites un ragoût de pigeons y quand il efi! Entrât .^ 
fini de bon goût & froid > mettez les en timbale* 
comme il efl expliqué d - après à L'aitidc: 
des pâtés.. 

Figeons éiiH^x tortHér.. 

Yt)us coupez, la tête & les pattes à àt% Entrées 
toiftuës & les faites cuire avec du vin blanc y 
bouillon , un bouquet garni > enfudfe vous les. 
ôtez de leurs coquilles , ayez foin d'oter les. 
amers > mettez] les tortues dans un ragoût de: 
figeons fini de bon goût. 

Pigtem en toHvtt. 
Voyez l'article de la patiflêrie.. . Enttéb. 

Pfgeonik IdfoëU.. 

Wymez «c vuidez des petits pigeons, IkîE Enttdb. 
fe&rlcusk$ £astcs X 6c les faites refaire légé< 
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■ j remebtfur le feu » paflèz-les dans qoc coiTero. 

I>#f fi' le ayec ud peu ie boa beurre > pcrfil , ciboule , 
gêcm€o- champignons , une pointe d'ail , le tout haché, 
€1901$, dé Tel I eros poivre » enfuite tojs les mettez arec 
Wfir/, tout leur affaifonnement dans une autre caue- 
C^bèfets^ rôle foncée de tranches de veau » que vous - 
arez fait blanchir un inftant à Teau bouillante « 
mettez-y un demi yerre de vin blanc > cou- 
vrez les de bardes de lard Se d*une feuille de 
papier blanc , mettez un couvercle fur la caP- 
îbfoie & les faites tuîre à petit f^u qu*ils ne ' 
faflent que migeoter , enfuite vous dégraiffez la ^ 
cuifTon , mettez-y un peu de coulis pour la lier. 
Servez fuir les pigeons. 

Pif tons en hAtelef. 

Entrée. ^ 

Hors- Vous vous fervez d'un ragoût de pigeons 

«l'CDUvie V^^ ^*^^ ^ deflervi de la table , mettez dans le , 
ragoût un morceau de beurce , faites-le cbauf- ' 
fer , & pour le mieux mettez^/ deux ou trois 
jaunes d'œujfs , enfuite vous embrochez le tout 
dans des petits hâtelets , faites tenir la (auflè 
après , pannèz-les & les faites griller de belle 
couleur. Servez fans (àuâb. 



Entrée, 



Pigeons tn cre'pine. 

Ayez cinq petits pigeons échaudés & blan- 
chis un inftant à Teau bouillante après leur 
avoir trouffé les pattes dans le corps , faites- 
les cuire une demi heure avec un peu de 
bouillon , une demi verre de vin blanc , un 
iouquet de perfîl , ciboule , une demi goùlfe 
d'ail , thim , laurier , bafilic , deux doux 
de gérofle , fcl , poivre , enfuite mettez - les 
refroidir , faites une farce avec de la ruelle 
de veau , graiife de bœuf , mie de pain dcf- 
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fechée arcc^ Ai lait ou* de la crcmc , pcr(U , ^^ 

ciboule > champignons hachés , fel > poivre , . Veffp- 
liés €G^ trois jauDesd'œafs & les blancs fouet- gtonsco^^ 
té§ y enveloppez chacjpe pigeon avec cette choisidw 
farce St uû mbrcéàu de crépine ehfuite y 'voVùre^' 
£iites tenir la crépine avec de l'œuf battu , &hifatu 
pannez - lés pâf - dèffui 9L les' nScttez pren- 
dre couleur defTous un couvercle de tour- 
tière godant une demi Eture à petit feu ,'pour 
que la farce ait le tems de cuire ^ eiï^uyez; 
les de leur gràîlft , & lei fcrvéz avec la fauffc 
de la cuiâbn des pigeons que vous dégraiflèz i* 
paflez au tamis ^ ajoutes- y un peu de cou^ 
lis pour la lier. 

figeohs en bignits.- 

Servêz-YQUS de ceux que Toa a- deflervi de EntM; 
la table , coupéx - les par moitié 5e leur faites 

i>rendte goût dans un affaifonnement , mettez*- 
es re&oidir ,'enfuite vpurlés tteifipez dans une 
f&te £[Lice avec de ia^ &rine ', vin blaac , uiSe 
cuifleréc d'huile & dU fel ,- faites^ les- frire. 
Serrez garni de perfil frir.- 

Pigemf à /k DaHphine. 

Ce font des petits pigeons éctaudés que Entrée: 
l'on fait cairjc entre dès bardes de lard, un 
peu dç bouillon , une tranche de citron > xxn, 
bouquet ^ 8c vous les fervez enfui te avec ét% 
fis de veau glacés comme les frlcaudeatix. 
Toyez fricandeau > page 114. 
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CHAPITRE IX. • 

Dh Gibier en genéraL 

"P^ Gi" I^TOus comprenons fous le nom de Gibier f 
hier en ^\^ les Faifans & Faifandcaux , les Canard» 
^énérnl, fauvages , appelles oifcaux de rivière. 



Les Sarcelles. 

Les Rouges. 

Les Allébrans. 

Les Allouetes , appel- 
lera Mauviétes. 

Les Bécaflès. 

Les Bécaffines, 

Les Bécot^. 

Les Cailles 6c CaiDe- 
teauz. 

Les Guignardr. 



Les Ortolans. 

Les Ramiers & Ramçf 

reaax. 
Les Perdreaux rouges. 
Les Perdreaux gxis# 
Les Merles. 
Les Grives. 
Les Gelînotes. 
Les Pluviers. V 
Les Rouges gorges. ~ i 
: Les Vanneaiix. 



Dh &bier Jt peil. 



tes Lièvres. 
Xes Levreaux. 



I Les Lapins. . 
I Les Lapereaux. 



' Di U Fenaifert. 

Sous le nom de yenaifbn oa viande noire 



Ton Y comprend- 
Le Chevrcuik 
Le Daim. 
Le Faon. 
Le Cerf. 



^La Biche. 
Le Sanglier & le Mat- 
caflln. 




BOUllGIOISE» Zlt 

Voki la £içon d'accommoder 
toutes fortes de Gibier & Ve- 
^ifon. 

Des Faifans > comment Us fervir. 

Les faifans ^ faifàndeaaz (è fervent ordinai- 
fexnent pour rôt. 

Voas les vuidez 6c piquez , faites les cuire à 
la broche > & les fervez de belle couleur. 

Vous les ferrez aufli en entrée de broche i ^^i^^^ 
pour lors vous les faites cuire à la broche avec 
une petite farce de leurs foyes , que vous faites 
en les hachant avec lard rapc , perfîl , ciboule 
hachés y fel > gros poivre > enveloppez - les de 
bardes de lard & de papier > & les (èrvez avec 
une fau(?e à la Provençale ou zvt^c petite fauiTe 
dans le goût nouveau. 

Vous en Faites aufll des pâtés chauds & 
froids» oa en terrine* 

l€S Canards fam^ages ^ cûmment Ut 
fervir^ 

Les canards fauvages y ou oifeaux de rivière,, i— — «« 
la femelle , eftimée la meilleur« , Çt fervent Lts Ca^ 
ordinairement pour rôts &ns être piqués ni bar- nards 
dés après les av<^ir flambés Se vuidés. fauv^^ 

Vous en Ëitites auflî des entrées étant evLÏts. ges. 
i la broche > & refroidis > vous en tirez des ^^^i^ 
filets que vous mettez à dtfierentes fauflès;,^ 
comme au jos d^orange , aux anchois & ca- 
fés , en falmis que voa& ttouvetez 4 L*ax:ticlct 
4cs «loaettçK 
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' jy^^ Des Rût0^es , Sarcelles^ Allchté^f f 
Jtpugesi Comment les accommoder. 

l^^^^M ^" farccllcs fc font aufïi cuire à la btoAc 
?!• '^*" :ftambées & ▼aidées fans être piquées ni bar- 
H^tms. jécs,fit f<r feront pour rôts- 

Si vous voulez les mettre çn cbtréc > en- 
veloppez - les de papier & les ffcrvcz atcc 
Ragoût d'olives. i Aux truflès. 

Ragoût de monéanr de [ Ou faufle à la rocam^ 

cardons; j bole. 

Âur navetSi' 



tesrougisfé&xttût ordiirairéméht pbt» dh^ 
excdlent plat de rôt après les aroir flambés 
& Tuidés. 

t$s stUhâns (ë mangjent comint Icè fac- 
odlés; 

Alonetês de ftupéHr s façons. 

^\ ^. tes alouetes fc mettant cuire a la bfocbè pL 

a»^ê9t$s q^^J ou batdées , moitié Tun & moitié Tautre , 

TOUS ne les vuidez point ;8^4nettez deflbas dçt 

rôties de pain pour en recevoir ce qui en tombe; 

Servez les alouetes fur les rôties pour ijn 

plat de rôts. , 

Elles fe mcfterte Oifêffidt fhiCiètits fitçons pour 

. , . entrée. . > 

Entrée» Elles ft fervent en touirte , pour ^ lors vou^ les 

VUidez , ôtcz-en le gigict , & le refte mettez- le 

avec da lard râpé dans le fond de la tourte & 

mettez defllis les alouetes après leur avoir ôté 

* les pactps & la tête , & que vous les avez paflées ^ 

lur le feu dans une caâèrole avec un peu de bon 

^urte , perfil, ciboule , champignons ^ une 

foiote d'ail , k toiu Jbâché & laiffc rcfioidir. 



;B a u KO £o 1 S€. ^15 

Vous finirez ia tourte , comme il {bca ex- ■> ' ■■■p^ 
(f liqué ii l'article général des tourtes.» AlâHtM 

^iQHfitteien fulmis a la Sçurgmfe,^ 

Elles fe fervent en falmis à la Bourgeoise Hors* 
quand elles (ont cuites à la brocibe tous vous d'a^iLYi;^ 
terrez dç celles que l'on a deflèrvies de la tables 
TOUS leur ôtez les tctes& ce qu'elles ont dans 
le corps , jettez le gigier ; &; le refte (êrvez-vous 
en avec les rôties , pilez le tout dans un mor- 
utier > déUyc? ce que vous avez pilé avec un peu 
de bon bouillon , pa^Tez-le à rétamine & aUai- 
.ipnne:^ ce petit coulis de feU gros poivre , un 
peu de rocambeie écrafée , un filet de verjus ^ 
£iites chauffer dedans les alouettes fans qu'elle 
{>.ouillent^ & fervez garni de croûtons frits. 

Toutes fortes de falmis à la Bourgeoiifè (^ 
font de la même façon ^ en prenant les débris 
^>u les carcafTes pour les faire piler. 

^IfiHetfts en r^gont. 

Ayez une douzaine d'alouettes que vous plu- ^"^"^^ 
mez > flambez & vuidez , trouflcz les pattes 
pour les faire pafler dans le bec comme poac 
lôc , paflez-les dans une ç^flerol&fur le ^ avep 
.00 morceau de beuàre ^ un bouquet garni , des 
champignons ^ un ris de veau ^ Uiette;^ - y un^e 
bonne pincée de drine ^ xpouillez avec un verre 
de vin blanc > du bouillon fa du jus ce qu'il en 
jgiut ppur donner couleur^ faites bouillir & 
;sduire ail point d'une fauife liée , dégraiffez 
de aflaifonnez de fel , gros poivre. Ce mênve 
;:agoût .étant dedèrvi de la table le peut met- 
tre e» cAfffesx Vous foncez le pl/it que vous 
4cyez feryir avec une bonne £irce de viande « 
mxys^, \z i:^^p^c dejffus ^ içpuTf^z )p Vf%/tè^ 
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m> U même Çircc^ unifTez avec un coateau trenpé 

^tcitetes dans de l'œuf 4 patinez de mie de pain i faites 

cuire delîous un couvettle de tourtière , enfuitc 

TOUS égoutez la graifle & mettez dans le ^nd 

une iaudè d'un jus clair. 

Des Ramiers e^ H^mcreaux. 

Des xa- ^^^ ramiers Se ramereaux Cotst une efpece de 

tniers^ pigeons fiiuvagcs qui fe leryent pour d'excd* 

tLsime^ lens plats de rôts. 

rtanx. ^°"^ ^** piquez & fiiitcs cuire de belle cou- 
leur , vous en faites auifi des entrées de plu- 
iieurs façons, vous n^avez qu*â confulter l'arti^ 
cle des pigeons. 

Des Perduamx * cvmmtnt tes dijtingtur 
des Perdrix^ 



t>es per 
dreaux 

drîx 



' les perdreaux gris fe comioiâènc d'arec U 

'' perdrix,quand ils ont la première plume de Taîle 

^'^* pointue , le bec noir & les pattes noires , vouf 

T. êtes sûr qu'ils font jeunes î pour la bonté il iaut 

^** diftinguer la fraîcheur & le bon fumet. 

Les perdreaux rctige^ fe diftingucnt â la prc- 
iKiière plume de Taîle , il faut qu'elle foit poin- 
tue & tant fblt peu de blanc au bout. 

Comment Âccûmmoder les Perdreaux 
& Perdrix^ 

£njj^ç^ Les perdreaux fe (errent pour rôts , vous les 
•plamez , vuîdez & piquez , faites les cuire de 
belle couleur. 

Si vous x;(w/e;t les fervit pour entrée , voui 
les flambez « vuidcz , & faites 'une petite farce 
:<k leurs foyes avec du lard râpé > un peu de 
Td I peilQ te ciboide hâçhés , mettez cecitr 
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farce dans le corps , coufcz - les pour que rien m 

ne forte , & Icar trouflcz les pattes fur Tcfto- nés Per^ 
mac ; faites -les refaire dans une caflèroie dreduxp 
fur le feu arec un peu de beurre } faites- ©• P#r« 
4e# cuire à la broche enreloppés de lard Udrix. 
de papier.. 

Quand ils font cuits vous les fervez avec telle • 
fau/fe & ragoût que vous jugerez à propos. 



comme 



Sauffe à la carpe. 

Sauffe à TEfpagnole. 

Sauâè aux zeftes d'o- 
range. 

Sauffe à la $ultane. 
Vous mettez auffi les 

papillotte. 



Ragoûts de truffes. 
Ragoûts de montans. 
Ragoûts d*olives. 
Ragoûts au falpicon* 

perdreaux fur le gril e« 



Des vuilles Perdrix. 

Elles fe font toujoujrs cuire à la braife que 
vous faites comme celle de la langue de bœuf i 
page 50. en y ajoutant du vin blanc. 

Quand elles font cuites , vous les mettez en 
terrine avec un coulis de icctilles & petit latd« 
Vojez poitrine de veau aux choux & petit lard* 
£sLites-la de même, mais ne faites poini: 
blanchir vos perdrix. 

Vous les fervez auflî avec un ragoût de 
marons , un ragoût d'olives , de trufies , de 
montans de cardons d'£/pagne. 

lElles f$ trouvent aujfi en pâté chaud & froid» 
cuites dans le pot pour garnir le milieu 4'un 
potage. 

Les perdreaux rouges fê préparent & (e kt" 
vent de la même fajon.que les perdrc^oi Sc 
ks perdrix grifçs, .-- • .. 
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Dts Secaffes , Btcaffines (^ Bécots^ 

\ ' Ils ic ferment tous cuits â.la broche pour rôcs^ 

" -^ vous ies.fctvçz piqiiis ou bardés avec fcuillcide 
. i vigne ^ vous ne les vuidez point , mettez déC- 
^'f**^\ibus des rôties de ^ pain en cuifant pour en 
'*-*''l recevoir jce qui en tombe ,, & fervcz deiïtic 
^ /^ies rôties, 

'^^^ '• .^<>*^ e» ^iw/ iWj^ Jes faim is quand elles font 
cuites j& refroidies ; voyez ci^xLevant alouettes 
en.falmis a la Beio^eoite. 
intréc. ^^ ^^"* *" roulez faire avec , des entrées^ 
pour 4ors ^uand elles font plumées & flara* 
bées vou« les fendez par derrière pour les vui- 
der , vous vous (ervez de -tout hors du-gigicr » 
iiâchez le refte'& le -mêlez avec du lard râpé ^ 
ou un morceau de beurre , perfîl , ciboule hâ- 
xhés , un peu de Tel ; mettez cette farce dans 
. 4eurs corps & couiès l'ouverture , trouflèz les 
'bécafles ic les faites cuire à la broche enve- 
joppées de lard & de papier. 

Qiiand elles font jcuices ., fècvez « les avec 
fauâe ou.i:agQÂt comme.aux perdreaux. 
Lesbjécaffines C hjc^tsk (èrvent de mi^me. 
Vous en faites Aujp des tourtes ^ pour lors 
yous les vuidez & faites une petite farce com- 
me ci-de(rus > que vous mettez au fond de U 
•loune y ôc finirez comme il (era .expliqué i 
J'article di^s jKourte^ 

Des Caiilej ^ CatlUteaux. 

^ Us fc ferveat cuits à la broche pour xbt% 

*^ngg Vous les plumez> vuidez , Se faites refaire 
4CMlle ^^ ^* ^* braife , «nveloppez - les de feuilles 
^j^Ji ^ vigne & bardez de iardi&itcs-ics €uixc 
2;2i-*fcrT«deWl.coul«., ^ 
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Si vous voulez les mettre en entrée , faites- - 
les cuire dans une braife faite avec tranches D*s 
<lô veau , un bouquet garni , barde de lard , un Cailles 
peu de bon beurre , très- peu de fel , un demi er CaiU 
verre ic bon vin blanc; une cuillerée de bouil- leteaux» 
Ion ; faitcs-ies cuire à très-petit feu. 

Quand ils font cuits , retirez - les & mettez 
dans leur cuifibn un pea tie coulis ^ déeraidè:^ 
la fauflè^ la pafièz au tamis, goûtez fi elleeft 
aiTaifonnée de bon goût , fervez deffus les caii-^ 
les & cailleteaux. 

£n faifant i:uire les cailles de cette fa^on , 
vous pouvez les garnit d'écrevifïès ou de 
ris de veau , que vous fai-te» cuire avec les 
cailles. 

CéiilUs au laHrier* 

Il faut les flamber 5c vuider , hachez > les Entrée- 
ibycs que vous mêlez avec perfil , ciboule, 
morceau de beurre , fel , gros poivre ; remet- 
tez-lez dans le corps , & les faites cuire à la 
broche enveloppées de papier, faites bouillie 
un demi quart-d* heure dans de l'eau quatre ou 
cinq Feuilles de laurier , 8c les mettez enfuite 
faire un bouillon dans une faufle de coulis de 
veau. Servez deflus les cailles. 

Cailles aux choux. 

Faites les cuite comme il eft marqué ci- p * 
après a l'article des choux , à cette difFérên- ^^tree. 
ce que vous ne ferez point blanchir les . 
cailles. 

Cailles a» gratin. 

Prenez fis ou fept cailles que voUs flam^ £iKr£^ 
h^z fc Ttt;4^ 9 f affez-les dans une caflèrgle 
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»! fur le feu avec un morceau de bçurre » ua 

Des boaquet de perfil » ciboulç , une demi goufle 
C'Atllis d'ail , deux doux de géroâe » une demi feuiL- 
O'Cail' U de laurier , thim , bafîlîc, des champignons^ 
leuaux* mettes^- y une bonne pincée de farine > mou lir- 
iez avec un verre de vin blanc » du bouillon Se 
du jus ce qu'il en fauç pour donner couleur, feU 
gros poivre , à moitié de la cui^on i vous y 
mettrez un ris 4e veau blanchi 8c coupé en 
gros dcz , raehevez de cuire , & faites réduire 
au point d'une faufle liée g votre i^goût étan^f- 
fini de bon goat & bien dégraifffE « vous le fer- 
Tez de^us.en gratin fait de cette iaçon : Hachez 
!e foye des caillas » avec per(îl > ciboule > Bç 
les mêlez avec un pec de mie de pain » uq 
morceau de beurre , fèl , gros poivre , deux 
jaunes d'ccuf , prenez le plat que vous derei^ 
fervir , mettez* cette petite farce dans le fond, 
6c le mettez enfuite fur un petit feu jufqu'i 
ce qu^ cétrc farce foit gratinée. Servez enfuit^ 
te ragoût deHus. 

Cailles an falpicon, 

EiatrcCo Faites cuire des cailles a la broche oa dans 
une petite braife , & vous Içs fervirez enfuite 
Avec un ragoût au faipîcôn que vo^s trouverez 
ci-aprés à Tarticle des ragoûts. 

Des Ortolans » Guignards & Gelinotes» 

Z^ Qf,[ Lc5 ortolans font des petits oi(eaux très - dé- 
fions ^^^*^^ ^ cxceliens » l'on en wit peu à Pariç , 
^ ■ 'ils fe fervent pour rôts. 

'j. les guignsrds çy gelinotes font auffi peut 
^^Gtli <5ommuns à Pans , iU fe fefvpnt de mim 
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Des Grives^ ^^, 

Vous les plumci & les faites refaire fans ^'•»^^*" 
1^ vuidcr > elles fe fervent cuites â la bra. 
iche av^c des rôties «ieflbus icomme des mao- 
•yiétes. 

Vous' en fuites au0 des entrées diftérentes > 
comme des bécafles , Vous n'ayez qu'à tous 
«n fertit de la même fa^on. 

tes Merles Te ferveat aufS de rapêmc* il nt 
les faut point suider. 

Des PÏHvhrf. "' ^^' 

lis font ejfcelieBS quàûtf ils font ^ras , vous ^l^vi^^ 
les plurtiez Se piquez (ans les vuider s fisiites- 
les cuire à la broche avet 6ks rôties de pain 
^effous , quand ils font ^uits d*une belle cou* 
leur dorée ; fervez les rôties deflbus. 

Si 'VOUS voulez. Us fervir foUr entrée de hrwhe^ 
faites une farce de ce qu'ils ont dans le trorps 
comme il e(l expUoué à Tarticle des bécaffes i 
faites -les cuire de même, (èrvez avoc une 
même fauflè 8c même ragoût. 

Si vous voûtez lesfervhr k la braife > faites- 
les Cuire comme ks cailles 8c les ferfcz de 
la même fa{on. 

Dn F^nneanx. 

Ils fc font cuire à la broche pour rdt> & (è ^^TT^ 
fervent tomme le canard fituyage. '^^ ^^ 
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Ôifcaux exccllens, ils fe fervent pout rôts-j 
Coioime ortolans. 
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Du Gibier à poil. 

Des Levreaux (fr Lièvres. * 
■ T Es Icvrcaux fc fervent pour rôts i ôccz la 

D« L9' L*pcaQ & les vuidez , faites-les refaire fur dç 
vreatix la braifç & les piquez ; (juand ils font cuits vohs 
O* Lié' l«s fetvcz avec une faufîe au vinaigre > poivre ^ 
<;res, fel > que vous fervez dans une fauîïîère. 

Si a;<>«f vouhz, Us mettre en entrée , quand 
ils font cuits & refroidis vous en tirez des filetç 
que vous mettez dans upe poivrade lice , flç 
fèrvez pour entrée. 

Vous le f feriez aujft en filets dans une faufle à 
réchalotte ou diftërentcs faufles piquantes. 

Les lièvres fe mettent en civet , vous les 
coupez par meinbres , gardez-en le fang s'il 
y en a ; faites-les cuir© dans une caflerole avec 
morceau de beurre , un bouqiiçt bien garni > 
pafTe? Iç (ur le feu , mettez- y une bonne 

ÎKncce de farine & mouillez avec du bouil- 
on > unç cl^opine de vin blanc affaifonnez de 
fel , poivre ; quand il cft cuit , (î vous avez de 
fon fang , mettez-le dedans & faites lier la 
fauiïe lut le feu comme une liaifpn , & (èrves 
à courte fauile. 

Vous faites au^ des pâtés de lièvre > gâteau](. 
de lièvre > pâtés de liévr« à la Bourgeoife. 

pâté de Lièvre à U BçHrgeçife. 

Dépouillez le lièvre, gardez-en le fang; 

. après i*avoir vuidé , coupez-le par membres 

& lardez par-tout ^vec de gros lardons 

roulés dans le fel , poivre , perCl , ciboule , 

fix\ , Je tout hâcW^wçttçï-ie apccs daoî 
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tine petite marmite avec un demi Terre d'eaa- _ 
de-vie , un morceau de beurre 5 faiics.lc cuire T>es Le- 
à petit feu , quand il eft cuit & qu*il n'y a ptcf- weMux 
^ue point de fauffe , mettez-j le fang , faites.lc e* Lié- 
chauffer fans q l'il bouille» dreflcz le lièvre diûS -i;r«. 
ce que vous devez fervir 5 fcrvez le tout cnfem- 
ble pour qu'il ne paroiifc faire qu'un feul mor- 
ceau > fervez ce pâté froid pour entremets. 

Lièvre en haricot. 

Dépouillez un lièvre Sc le vuidez, gardez- en £nts£e» 
le foye après avoir ôcé Tamer^ coupez-le par 
morceaux , Se mettez le tout dans une caderole 
avec un morceau de beurre > tfn bbuquet de 
perfil , ciboule , une goude d'ail , trois doux 
de gérofle > deux échalottes > une feuille de 
laurier > thim > bafîlic > palîez-le fur le feu Se ^ 
j mettez plein une cuillier à bouche de farine , 
n^ouillez avec un demi feptier de Vin blanc » 
deux cuillerées de vinaigre , deux ou trois 
verres d'eau ou du bouillon > faites cuire 
une heure y enfuite vous avez des navets 
coupés proprement ^ faites-les blanchir un de- 
mi quart d'heure à l'eau bouillante '& les met- 
tez cuire avec le lièvre , aflairoancz de fel , 
gros poivre > rachevez de faire cuire 8c réduire 
à courte fauiïe , ôtez le bouquet , fervez chau- 
dément } (i le lièvre eft tendre il fkut mettre les 
navets en même-tems. 

Filets de Lièvre en civet. 

Vous prenez un lièvre rôti que l'on a de^ Hors- 
fervi de la table , levez-en toutes les chairs d'oeuvre 
& les coupez en filets > concaifez un peu les ou En- 
os & les mettez avec les £ancs dans une trèe« 
çaflerole avec gros comme la moitié, d'un 

Kiij 
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m* ccaf ^ beorrè . quelques oigooûs en trâaébel)^ 

DesLS' anegouiIbd*ail.»uoe fèttilk de laurier y deuk 
'vreatix, cjottx.de g6:oâje >;psU&Zrles &r k £ca & y meiv 
<r XiV- t;e9 une bonne pinc^ de farine > mouillez av^. 
fvres, un verre de bouillon >, & deux verres, de vin. 

xoa^tykiy poivre ,,£di¥s bouillir une derÀi 

l^eure £c réduire i moitié ^ paâez la ùxxfk au. 

tamis > mettez-y les filefcs de lièvre âtvec un peu. 

4js vinaigre ; faites chauffer fans. bouiUir*. 

Lèvre an aufang. 

tntréei En dépouillant ^ vuidant Un levreau > pre* 
nez gard^ d*en perdre le fang que vous mettiez 
à part y cou^ez-Ie paj: menihres âc. le lardezi 
di^ gi:os lard â. vous voulez >. mettez-le dans, 
une caflbole avec le. foyje & gros eomme ua^ 
(Xuf de boiire ,.ua bouquet de perfil ,. ciboule ^ 
une gonfle d'ail» deux ^ébalottes >, trois, clouz: 
de gérofle^une feuille de laurier >. tbim ,ba]- 
fuie y pafle;&.k fur le-feu & y mettez une bonne 
pincée de fayinc y.mouiiiez avec tjcoi^ verres, dft- 
bpuillon >, un demi feptier de vin rouge > une- 
cuillerée de vinaigre , fel > gros poivse >,faitea 
bouillir )ufq)i'i ce que k levreau foit cuit dC: 
qu'il refte peu de faufl^ > prenez le ibye qui eft 
«(«ait > ^afez-le bien U le m^eza^^c le fànev 
que vous ave^ gardé >, quand vous. êtes, prefr. 
à fcrvir , mettez - y, le fang pour faire lier fut: 
lefeufa^s bouillir > tout comme une liaifodt 
de jaunes d'oçuf , çnfiiite vous y jetterez une 
demi poigiaée dp eiapes fipes entières.,. & fervez-. 
chaudement.. 

Filets d€ Jjie'fire à l4.poivr4de.^ 

PreneZ' un lièvre pu levreau qui ait été? 
cuiiLàU. inock? «t que rpû. a. dçfe^. dfelfti 
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ubîe > TOUS enlèverez les chairs pom^ les cou- ■wnimiifc 
ftt par filets > fi vous n'en avez point afiez Ves te-^ 
.pour garnir un plat , tous laifierez les os & 'ùre/mx 
couperez. les morceaux gros & d'égale groflciuy -^-Lsé^ 
mettez -les dans une caitèrole àvc^ Une foufle if^t. 
l la poivrade de haut goût , faites les titeufik .m^w,^ 
fans bouillir , fervez chaudement. Vo^s won- jw^^ ^Z 
tcrcz la fatufe à Tarticle des fauUcs* ^^ ^^ 

Des Ldfins é' Lafréaux , comment *^^*" 
^^ connoître les jeunes é 

foat <;onnoitre un lapréau d'ared un lâpMty ^ 

il faut le tarer fur le dehors deS pattes de cie^ fygg 
tant , au-deâîisdu joint -, fi vous y trouvez une téftins 
groffeur comme une petite rentille > c'eft une ^ Li^ 
marque (ju'il eft ieune ; vous les connoifliez préé^f^x* 
tiicore à la tête ^arce qu'ils ont lo nez plus 
pointu t & l'oreilk (lus tendre : cette lemac- 
que n>ft point fi sure que celle de la patte. 

Pour le fumet il faut les fleurer au ven- 
tre > & Tufàge vous apprendra a conneitTe les 
Ions* 

Voas connoifTez leletreau d'avec le liévrtf 
ic la mèoM façon, / 

Des Lafins ^ LafrUux de flujUnrs 
façons^ 

les iapréaux (ê fervent pour ifôt > vous les 
d'épouillez & yuidez & faites refaire fac de la 
l^raife s il faut ks piquer & faire . cuire à U 
broche i fervêz-les de belle couleur. 

Ils vous fervent /mj/i à be^coup d'entréet 
diftërentes > comme en fricaifée de poulets ; 
coupez - les par membres & les faites -dégor* 
f^ lon^ - usas dans l'eaa » & faites-les coi^r 
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Digitized by 



Goog^(^ 



*114 l'A CuilIN IIHE 

' comme la poitciue dt veau en (ricd(Re rfe 

Vn poulets , page m . 
l.0pim Virns ênfetvez auffi de murhUs , après les 
C?" i^ avoir coupés par membres faites-Iesr rtarine^ 
fre/ut:^, comme la cervelle de bœuf > page 33.. & les 

- Hors. ^^^ ^^ *^^- 

4'ctttvcfi Lapins au coulis de tentittes. 

*Wcc, Coupca-les par membres & les faites cuite 
«vec bon bouillon > du petit lard > & un boa. 
guet garni , ièl & poivre fort peu. 

Vous faites aufli cuire un liuon de lentiHes 

. -' - -â la Reine , avec du bouillon , fans fcl , quand 

elles 'font cuites , vous les paflcz à Tétaminc 

* «vec leur bouillon , retirez^ enfuite le lapin 

- î8c petit lard de fà cuiffi)n , & pafTez ce bouillon 

. / dans le coulis de lentilles, faites- le réduire 

après f\ir le feu pfqu*à ce que vous» le jugiez 

>aflcz lié pour le fèrvir. • 

Faites chaufi^r dedans le lapin & petit Urd> 

êc fbcvéz s*il el^ dé bon goûx dans une tenincv 

il- -' 

Lapin en matelote., 

^aerce. Coupez un lapin par membres , fiiites im pie- 
tit roux avec une petite cuillerée de farine $c 
im morceaa de beurre , mettez-7 les membres 
it lapin avec k foye , pailez les & mouillez 
avec un verre de vin rouge , deux verres d*^aii 
jU du bouillon , un-bonquet et pérfil^ > ciboule > 
ime gonfle d^atl y deux doux de géroâe > 
«him^, laurier , bafilic , fel , gros poivre > faites 
fcuire a petit fiw y une demi heure après Vous y 
mettrez une douaaine<le petits oignons blanchis 
fi vous voulez y mettre une anguille coupée 
par tronçons , vous ne la mettrez que lorf^ 
^e le lapio iera cuit aux trois quarts^ avant 
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que de fer vie ôcez le bouquet , dégraiffez la ■■ 

làufTe & y mettez une bonne pincée de capes Dis 
entières , un anchois haché \ fervez avec des Lapins 
joutons paiTés au beurre : arrofez le tout avec O* li»- 
la fauflc. fréaféx. 

Lapréaux en hachis. 

Prenez les reftes de lapréaux rôtis que l'on ,,^°^*" 
A deflèrvi de la table , levez en toute la chair , oocttTie 
mettez avet > un peu de mouton rôti; ha- 
chez le tout enfemble y prenez les 09 des 
lapréaux que vous coupez en petits morceaux , 
mettez - les dans une cafTerole avec un peu 
de beurre > quelques échalottes , une demi 

ÊoufTe d*aii > thim , laurier - , bafilic paflez« 
! fur le feu & y mettez deux bonnes pincées 
de farine , mouillez avec un verre de vin rouge, 
autant de bouillon , faites bouillir une demi 
heure à petit feu , pafTez la faulle au tamis & 
y mettez la viande hachée avec Tel , gros poi- 
Tre > faites chauffer fans bouillir v fervez chau- 
dement > vous garnirez û vous voulez le tout 
du hcâhis avec des croûtons frits comme ceux 
des épinards^ 

Filets de Lapréaux aux concombres» 

Prenez deux gros concombres que vous Hors^ 
coupez en petites tranches le plus mince d'ceuvto 
Gue vous pourrez , mettes^les dans une ca(^ ou £a« 
ierole avec deux cuillerées de vinaigre & trée. 
du Ul > faites-les mariner deux heures en 
les retournant de tems en tems y quai^ ils 
auront rendu leur eau > vous les prdkrez 
fort pour qu'il ne refte point d'eau , meroez» 
ks dans une caiferole avec an morceau de 
beurre , un bouquet de perfil , cibotile f 
une gouffe d'ail , deux échalotes « une feuille 
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de laurier , thim , bafilic , paiTer-ies fur le féitf 
en les. retournant ibuvent jafqu'à. ce qu'elles, 
(oient un. peu colorées. > mettez-^ deux pincées. ' 
de farine y'mouiUei; av€c deux verres de bo# 
bouillon , laifTei^.cuire â petit feu une bonne: 
demi heure y Se que le ragoût foit un peu lié ; 
ô;ezle bouquet &. X metteZ' de$ filets de lar 
préaux énaincés,coupés comnae les concombres», 
faites chauâçr fans bouillir », aflaifonnez de fel>, 
gros poivre >. &. (èryez< Pour les filets vous, 
prenez les . re(tçs de.lapréaux. rôçis q^e. i*on âi 
de^ervis^-de la.taWç.. 

FiletsM L^prtMX: en fiil^dé.. 
I^Qj.^^ Bicnez, des mies df p^in que vous coupez*. 
d*cruvre P'^oi^^''^^P^^O'^^^ ^c. gros.lardpns.de lard,, 
mettez-les dans «une caiTerble. pour les paffet fur^ 
le feu avec du beurre Jafqvi'à ce qu'ils foient'^ 
d^une belle coulçur: dorée , niectez Jes, égouter >^ 
vous avez des reftes de lapréaux cuits à^a bro-. 
cjie que Ton a deflçrvis . de la, table > , leve^ ea^ 
c^ute. la chair pour le^ cpupere» gcos £lets.,., 
pfenez^e plat que vous .d^vez^fervir,. arrangez^. 
popremept-dcÔas les filets de paU ». ceux dcr 
lâpcéaux.&<ieux anchois bien lavés ^ coupée, 
ep très-petits filets ^.descapiBS entières , fi, vous, 
^vez^es .petits oignons blancs cuit^tians le.pot- 
voas.Ies nettez 0c«ntrea>^zk tout . l'nn avec < 
l*^tre le pMis psopsemeac que vous fiourrezes? 
Àeffcin ,& raffilifonnez'de fd , gros . poivre ,, 
iviile&yinaigfe. Ocdinaitçqifnt os sçlççafEù*. 
fi>A9e^^ue. fijir la:table. . 

6iî-rfee Ufinsjmxfttm: ppn.^ 

Coupe^rle^ parrmorccaiiix &^ lesfaitçs cuif«t 
CPmme les ppulets a$ix petitsppis f^ejfçmxiçokt- 
T«içc3Lci-d«ra*t,,f a^ liji^. 
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Lapin en papillotes. ^^^ 

Àenez uû lapréàu cendre que vous cotipet Lafins 
pLt merobrci , mettez le mariner avec periil , ty La^ 
ciboule >• champignons >; une pointe d*ail > XzfriaHx» 
Coût haché , Tel > gros poivre » de Thuile fine > 
enveloppez chaque morceau avec de leur affai* Hors- 
fonnement ,.une petite barde de lard dans du d'oeuvre 
papier blanc, beurrez ou huikx le papier en dé* ou Ettr 
hors , faites cuire à ttcs-petit feu fur le gril en ^^* 
mettant encore une autte feuille de papier graif- 
ft deiïbus 9 férver aviK le papier. 

tapréaux aux guet. 

Farciflcz deux lapréaux avec leurs foyes , un rn^fXg^ 
morceau de beurre > periil , ciboule^ > champi- 
gnons , le tout hâclié , Tel , gros poivre , coo- 
icz-Ies , & trouffez les pattes deflbus le ventre^ 
& celles de devant fous le nez , mettez - y de^ 
brochetes pour les faire tenir » faites - les cuire 
avec un verre de vin blanc , du bouillon, utx 
bouquet garni, fcl , gros poivre , lorfqu'ils font 
cuits ,.paffcz la fauffe au tamis , dégtaiflcz - la 
& y mettez-un peu de coulis , faites réduire au 
point d*une fauffe. DtefTez fur les lapréftux 
comme s'ils étoient au gite. 

Lapréaux en caijfes.- 

Coupeez-Ies par membres & les Eûtes cwe Eittééj- 
.en ragoût , 9c >ous les finirez comflM> les pi- 
geons en futtout tpc vous troayeseiK /ci,- <k^ 

Lapréaux aux fines herbes. 

Coupez -les par jncmbrcs ad lès loeétez QitréCr 
«û^ une cafferolc *rcc^ pcrfii , <iboi|lc ^. 
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— i. -^ charogignons , uoîc gbuffe 4*ail , k tout hicBi^„ 

P«f ua morceau de beurre , thiro , laurier , bafilic 

Lofins: h^ché comme ta poudre - paflbsï les fur le feu „ 

çr i^ rocttez-y une pincée de £i.rine > mouillez: avfc 

fr^0¥^ W verre dcvift blanc ^ un peu de jus & du 

bogLilloa^ fcl> gros, poirre ,, &hes' cuire fit 

réduire au point d'une fauiZe ^ quand voui^ 

«tes prçti £èrvir, pcenez les foycs <jui ont 

cuits ayec la &icafl& ,. écrafezrles & les. met« 

tez.d9^$la fa^uiTe^ 

Lafrémx ém grasm^ 

ZtRttée.. Faites-ks «uirft comme ks préciédens a cette- 

diiFcccnce que: k foies herbes doivent êtrc^ en» 

. -bouquet & point hachées , vous ks fcrvirez 

fiir un^ gratin fait comme, celui des cailles au. 

-gratin ci-dèvanr, page 117^ 

irn^/. . I^^r^"^^ ^ '''Efpagnol\ 

******^^ fait^s-ks. cuire étant coupes par membres avec 
un demi verr< de. vin blanc,, un peu de bouillon^, 
un bouquet garni, fel >, poivre * enfuite vous les 
trvir«:& avec une ïauflê à rEfpagnok ,, qjtt: 
»ous trouveceà à. ItarjicieL des (auflcs., - 

ZapriàHX en: gdanme., 

lûtBfr ^ &ut le$.défofetàfor£ut,.& ks finir com^ 

mets; »e le cochon de lait en galantine que vous trou- 

foûdmi ^"^ee ci-dèvaot, pag r^î- Quand- vos lapins. 

ïjjixéc; iètoût' cuits , fi vous voukzr ks fervir pôuren»- 

crée , vous les- fetireie t^i|t chauds pour k* 

bien eflaycr de leur graiflè & les fervirez- avec 

une fauffe à rEfpagnok :: ordinairement on les, 

fcrtpour entremets froidis 5. pour lors ▼<>»*? Jes. 

Éaiifc^ï refroidir dans Icw cttiflpa coBUMrilcft 

& poutk CQchoft dft JaiïN 
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Lapréanx en batelet. . " 

* pts 

Coupez- les par membres & les faites cuire Lt^fins 
ajec un demi verre de vin blanc , du bouillon , C9* La- 
mi bouquet earni , fel , gros poivre j lorf<][a*iis préaux^ 
font cuits êites réduire la fauflè pour qu'elle 
s'attache après la viande i mettez refroidir , ^"«^* 
embrochez- les a des petites brochetes , trempez- 
les dans de Tœuf battu , pannez-les & les re- 
trempez dans de la graiffe pour les pannef une 
féconde fois , faites les griller de belle couleur. 
Servez à fec avec les brochetes* 

Lapreaux eu ^$ifetan. 

Faites un ragoût bien lié d*un lapréad coupé En"^ 
jar membres » avec un ris de veau , champi- 
gnons i quand ii eft fini & froid , vous avez une 
È,rce faite comme celle du pain de veau que 
TOUS trouverez ci-devant , page n^. Vous fini- 
rez votre poupeton cle lapin de la. même fa^oa 
^ue le pain de veau* 

l^fréafàx refilés aux fift^ht^. 

Défoflcz à forfait u»ott deux lapréaux «c 
laites une farce de leurs foyes. avec quelque 
a.utre viande cuite y de la mie de pain pauée 
dans du lait ..perfil > ciboule,, ckampignans^fel > 
jpoivre^liez de quatre jaunes d'ceuf >. étendez 
cette farce- fur les lapréaux ,. loulez-les enfuite & 
les ficelez >. Êtites. - Xe& cuice avec uftpeu de vin 
blanc ^ du bouillon > un bouquet garni ^ la cuié^ 
ion faite >. dégcai&z U fauife ^& la paflez aa "" 

tamis.; mettez-y un peu dje coulis- pour la lier Si 
faites réduire au point d>un^ fauflè s en fervann 
£ir les lapréaux , mettez-y environ dsux dour 
$ujias& dfi £Âftadie& écttaudées^ 
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■ Qitand ils font précs,meccez les cuire dans de 
Des Teau bouiilaure pendant un qaacc d*lxeare. 
Lapins Pour voir S'ils font -cuits , vous les piqucre» 
C La- un peu avec une épingle , s'il en fort de la grsÉf- 
friaux, fe , c'eft mar^^ae qu'ils font cuits > veus les 
retirerez dans de Teau fraie he > & les mettrez 
après fur un plat pour les faire griller. 
Ils fe fervent à fec poat hors d'œavrc. 

De la viande naire , af^elU Venaifons. 

• ■ Je ne ferai pas une grande explication fur la. 

p» la viande noire fauvage » parce qu'elle eft fort pc* 
viande en ufagc chez les Boargjcois , l'on y comprend 
•wr#. ordinairement. 



Le Chevreuil. 


Le Cerf. 


Le Daim. 


La Biche. 


Le Sanglier» 


Le Faon. 


Le Matcaflin. 





Le Cerf 9 la Biche ^ le Chevreuil , leDaimj le 
Taon , fe préparent tous de la même façon > les 
^artiers de devant & de derrière fe fervent 
marines 8c cuits à la broche , la marinade fc^ 
fait avec vinaigre^ £el > poivré > & on pea 
d^eau» 

Vous Uffervez aujp en bœuf à la mode » ea 
pâté froid > & en pâté en pot» 

D» Sanglier. 

La hure qui ferra faire un entremet froidi 
rfes plus cftiméSyfe fait cuire comme la hurcr 
fte cochon > les pieds fe mettent à la fainte 
Menebouk comme les pieds de cochon , k reftc 
comme le filet. 

Les quariiers de derrière & de devient fe 
fcrvcm cuits à la broche après les avoit faJi; 



Digitized by 



Google 



Bourgeoise. t^f 

mariner ; en pâté froid , en civet > en bœuf ■■ 

à la' mode , & en pâté en pot. D# U 

Le Marcaffin fc fert piqué pour un beau vUnde 
plat de rôt. mire. 

Hochet e de toute forte de viandes cuites 
a la broche. 

Prenez de la viande cuite à la broche , telle ■• 

que vous l'aurez , foit viande de boucherie ^^chet- 
ou volaille ou gibier, vous la couperez par tedetou^ 
tranches fort minces , mettez - la dans une '^ fij^^ 
caflerole avec un peu de perfil , ciboule , ievUfh 
échalottes , champignons > le tout haché » un ^^^ ^«'- 
peu de bon bouillon > fèl , gros poivre > fai- '^^ ^ ^^ 
tes mijoter le tout fur le feu pendant un brèche. 
quart d*hcure : prenez le plat que vous devez 
fervir ,\ mettez -y un peu de la faufle de vo- 
tre viande avec de la roie de pain » arrangez 
Totre viande fur la mie de pain & remettez 
fur la viande encore un peu de mie de pain , 
faites attacher fur un fta doux Jufqu'à ce 
qu'il fe faife un petit gratin au fond du plat > 
vous mettez enfuite le xefte de la faufTc avec 
un filet de verjus» .. 



"^^ 



ij^ LaCuisinierb 

T , chée maigre > ou avec ua ragoût d'écreviâès, 

h^t^^' Ti»rè(?^ (^ barbue a^ gras. 

Bi^rbuë. Si vous voulez les faire cuire de la même 
façon qu'en maigre , ils feront plus naturels Se 
coûteront moins. 

Vous mettrez deflîis, différentes fauflcs graf- 
fes i comme faulTe 



& petits œufs. 
Ragoût au falpicon. 
Ragoût d'Huîtres. 



A r£fpagnoie 

SaufTe hachée. 

Saudè au vin de Cham 

pagne , ou ragoût | De Tniftes 
de crête. | De Mouflcrons. 

Ragoût de ris de veau, j 

Pour le faire cuire en maigre , faites 

une faumure de cette façon: 
Mettez dans une cafferole une bonne poi* 
gnée.de fel , une pintoe d'eau , ail > racines , oi- 
gnons , toutes fortes de fines herbes > periîi , ci- 
boule , géroâe» faites bouillir le tout enfembleâ 
petit feu une demi heure , laiffez le repofer après 
& le tirez au clair > paiîez-Ie au tamis » vous 
mettez après deux fois autant de lait dans cette 
faumute , & faites cuire dedans votre poiflbn à 
très-petit feu qu'il ne faffc que frémir. 

Toutes fortes à^ court-bouillons blancs poux 
le poiflbn fe font de la même façon. 

Turbot (fr Barbue cuits au gras. 

Mettez.le dans une turbotiére y avec bon- 
nes tranches de veau , fel , poivre , un bou- 
quet garni de toutes fortes de fines herbes , 
& le couvrez partout de bardes de lard > 
faites-le fuer à petit feu , & y mettez après 
un verre de vin de Champagne , quand îl 
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eft cuit , vous le fetvez avec diftércntes faulfes ■■ 

graffcs , ou ragoûts. D« r«r- 

Si vous le voulez fervir dans [on naturel. ht ty 
Quand il eft cuit , vous le dreifez dans le plat Barbue. 
quf vous devez fervir^ vous paffez fa cuiflbn £m-Xç^ 
«u tamis , dégraiffez-la , & mettez dedans 
deux cuillerées de coulis. 

Si elle eft trop longue , faites - la réduire, & 
fcrvez deffus le turbot. 

Si vous le fervez de cette iîaçon , ne mettez 
que trés-peu de fel dans fa cuiflbn. / 

Df0 Saumon frais , comment l'accbm^ 
moder* 

Il fe coupe en tranches ou bardes , vous — — • 
le faites manriner avec un peu d'huile ou bon ^^ 
beurre , fel , poivre , faites-le griller en Tarro- 5^»w^ 
Êint de fa marinade , & fervez deffas des fauflcs /''*". 
ou ragoûts , poipme il e(l expliqué pour le 
turbot. 

Vous le fervex, audî cuit au court - bouillon , 

avec les mêmes fauifes ou ragoûts. . 

Si vous le fervez, pour un plat de rôt , vous 
né récaillerez point , quand il fera cuit met- 
tez-le à fcç fur une ferviéte, & du perfil 
verd autour. . , 

Si c eft pour entrée^ il faat l'écailler & laifler entrée, 
le morceau entier comme pour rôt 5 le court- 
bouilb3n pour le faire cuire fè fait en mettant 
dans une petite marmite , fuivant comme votre 
morceau de poifTon eft gros , du vin blanc > 
du bouillon maigre , racines , oignons en tran- , 
cbes , un bouquet garni , fel , poivre , un 
morceau de beurre > ficelez votre poiffon & Ip 
faites cuire dans ce court- bouillon. 

Toutes fortes de poiiTons aa çoart-boaiUga 
|pfQmcaû:cdç£Qçmç» 



:x,. 




S^Htnon €» caijfes» 

Prenez deux tranches de Saumon frais Je Ti" 
fàiffeur^an bon -demi doigt, mettez-les mAi» 
ncr une heure avec de Phuille fine , perfil , cî- 
tntrce. ^oule , an peu de champignons, une demi gouf- 
fe d'ail , une échalotce , k tout h&ché très-fin, 
une demi feuille de laurier, thim , bafilic hâch^ 
comme en poudre , rel> gros poiyre) en(iiic« 
vous faites une caifle de papier blanc delà gran- 
deur des deux tranches de fkumon , frottez le 
«deffous avec de Thuile , 8c la mettez fur un plat^ 
mettez le fauinon dans U caifli; avec tout foa 
. adaifonnement, pannez le deflus avec de là mie 
«le pain , mettez cuire au four ou inon tous 
mettrez le plat fur un petit fourneau avec on 
coavercle.de touniéreàc du feu defTus; quand 
le feumon {êra cuit & le deffus d'une belle cou- 
leur dorée, vous j mettez un grand }us de 
citron en ferrant , ii vous voulez y niettte une 
fauffe â rzfpagnole , il faudra dégraiffer lacuif» 
fon du faungon avant que delà mettre. 

De l*EfirHgeorh <^mmtnt V^cv^mmoier^ 

I>i /•£/*- ^^ ^ ^^^^ cuit à la broche: vous le faites mariner 
deux ou trois heures avec une marinade ordinaire 



turgeon. 



Pour la faire to\)s mettez dans \x6t caflèrole 
un morceau de 'beurre manié de làrine , fel ^ 
poivre, perfil , ciboule , ail , fines herbes, clouz 
de géroàe , un demi feptier d*eau , un peu de 
vinaigre, faites chaufièr la marinade fur te fèa 
en la remuant. 

Quand elle eft tiède , mettez dedans Telhir- 
geon , quand il tÇk aifez mariné , faite-Ie cuire 
à la fadroche U le- fervez avec toutes fortes de 
boaoes ûtoflès maigre^ 
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Vms fauvez aufli le faire cuire aa court- ^ 

bouillon , comme lefaumoa , Se le fcxvir a?cc p^ /•£/•. 
les xncmes fkufle^ maigres. turreo». 



eon en graj à la broche. 



%fiHrgi 

Lardez- le de gros lard , & le ferrez avec 
toutes forte* de bonnes faujfts , comme à l'Ita- 
iicnne, à rEfpagnole, â la ravigote i ou ragoûts 
4e truffes, morilles , mouflèrons, de ris de yeau, 
de crêtes & petits o^iifs. 

Efiurgeon à la braife. 

Mettez-le dans une petite marmite avec tran- £ntréc. 
ches de yeau & bardes de lard , un demi feptier 
de Tin blanc > un bouquet garni , oignons », ra- 
cines , fel , poivre , du bon bouillon. 

Quand il eft cuit » fervez-le avec la même 
faufTe ou mime ragoût que quand il eft cuit 
^ là brocha. 

Efiurgeon en mateUte, 

Coupez de« raies de pain en rond de la gran- p . 
Jeur d'un petit écu , paflcz-Ies fut le feu avec ^"^^^ 
du beurre julqu'à ce qu'elles foient d'une belle 
couleur dorée , & les mettez égouter , prenez 
un morceau d'efturgeon que vous coupez en 
petites t;:anches un peu tninces , mettez - les 
'ajis un plat , arrangez fans être les une$ fur 
les autres- avec un morceau de beurre , fèl , gros 
poivre , faites-les cuire à petit feu & à mefure 

3pïlles font cultes d'un côté , vous les retournez 
e l'autre ; il ne faut qu'un quart d'heure pour 
la cQiflbn , ôcez-Ies du plat & y mettez un peu 
<k £irine aue tous remuez arec- le* beurre» 
^ ensuite ^ rççbalotce , j^^j^ ciboule ^ I^ 
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■I " tout haché , mouillez avec deux verres de viit 

J)e l*Ef' rouge , feitcs bouillir le tout enfemble un quart 
itfrgeofh d'heure , remettez l^ftargcon dans la faufTe 
pour le faire chauffer fans bouillir , jettez-^ ua 
peu de capes hachées & garniflez les bords du 
plat avec vos croûtons de pain frit , vous aurez 
foin de les arrofer un peu par-défîus ayec de 
la fauffe. 

De PAlofe , comment Raccommoder. 

Les alofès de (èine font edimées les meilleu- 
res , vous les fervez entières ou par moitié* 

Si vous voulez les fervir pour un plat de rôt, 
vuidez - les & ne les écaillez point , faites - les 
cuire dans un court-bouillon comme le faumon. 

Quand elle cft cuite , fervez - la fur une fer- 
viétte , garnie de perfîl verd. 
Entrée* 5' ^*^fi t^^^ entrée , écaillez - la & la fervez 
avec différentes (âufTes > comme aux capes , â 
rhuile , â l'Italienne. 

Vous la faites aujfi cuire fur le gril , après Ta- 
yoir écaillée & vuidéte , fendez - la un peu par 
le dos & la faites mariner avec un peu d*haile 
ou un peu de beurre , fel , poivre , faites - la 
griller Bc Tarrofez de tems en tems avec de fa 
marinade. 

Quan.'l elle efl cuire , cela fe çonnoît quand 
Tarcte n'eft plus rouge » vous la fervez deflus 
un ragoût de farce aiTaifonné de bon goût 5 
étant grillée , vous pouvez aufli la fcryii avec 
une fauiTe aux capes & anchois. 

Dh Cabiliot , comment l'accommoder. 

Le cabiliot ou morue fraîche fe fait caiio 
' (]&ns un court-bouillon blanc comme le cutboc» 

2>« Ca- y^jygjj ci-dc?*nt , fag^ «3^. 
hlton. ' / 5ctycz 
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%tïycz ' le dans le même ^oût Se même 
huSc , oa même ragoût tant en gras qu'en 
maigre, 

morne fraiche en Dauphin au ragoût 
M ûitances de carfes (^ pointes 
d^afperges. 

Prenez une morue bien fraîche , que vous -. .. ^ 
écaillen & raider , il faut la ciielet 8c Tcf- XaUhi. 
fiiyer , vou« la faites après mariner dear heu- y ' * 
Ms a>ec huile fine , fel , poivre , perfil & ci- Eatréc» 
jboules^enticres i une gouÀe d'ail » une feaille 
de laurier. • 

Prenez enfuite une l>i:ochette de fer, que Toii 
appelle hâcelet; pa&z - la dans la morue frai* 
che , en commençant par Us feux , le milieu 
^u corps , & finiilez par la queue , en lui fai« 
iàot prendre la figure d'un Dauphin. 

Mettez - la fur une tourtière i 8c Tarrofez de 
fa marinade. 

Faites- la cuire au four. 

Quand die eft cuite , retirez le hâtdet 8c la 
dreffez fut le plat que rpus derez la fervir. 

Servez dejfus rageut fait de cette façcfU 

Prenez trois laitances de carpes » que tou^ 
laites bouillir un momenr dans l'eau -, prenez 
auifi des pointes d'a%erges adii bouillies ait 
moment dans Teau > mettez le tout dans une 
caiferoie avec un bon morceau de beurre ; des 
champignons , un bouquet de periîl , 8c ci* 
boules \ paffez le par le feu , fie y mettez une 
pincée de farine, ^ mouillez arec un verre de 
yin blanc 8c bon bouillon maigre. 

Quand votse ragoût eft cuit , la (àufTe 
réduite & aflaifonnee àt bon goût , mettez* 

L 
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* ■ y une liaifpncic trois jaunes d'œuF^ & dç la 

^ Morue crcnie , fa,ïtes licj: la faufle fur le feu , & fervcat 
fruteh. deflîisla morde, 

?9ur le mteux > ne mettez vos afperges qaç 
<]iiaad If (a£oiu eft prefqoe fioi. 

De la Raie , eemmtm l*4ccommodern 

La bouclée efl eftirtiée la meilleure , & fè Tert 
de pludeurs façons , con^mc les autres raies. 

Li* façon U fins hférgeûjfe U fait, en la mec- 
taut cmu dans un chaudron > dans de l'eau» du, 
vinaigre, quelques tranches d'oignons, ui»pea 
dcfei, après l'avoir bien lavée avec de l'eau 
fraîche, & l'amer du foye ôté, ne lui faites, 
faiœ .que deux bouillons , pour qu'elle ne ciiilc 
poim trop » retirez-la enmite fiir un plat poui: 
l'cpUicher i coupez Iqs bords pour la propret^. 
Entrée, Si elle Jû'étoit poii^t aflèz eu^te , après l'a-. 
voir épluchée , c'eft ce que vou^ connoîtrez ,. 
fi; dk fe. trouve trop ferme , & qiie Tarère 
en (bit rouge , ce qui ne doit pas c(re (l la 
raie tfk bien fraîche , cemetcez-la fur un four- 
neau avoc un peu de fon court bpujllon i quapd 
vous ères prêt à la fervir i égputez - la » 5c 
fervez deffus telle faufle que vous jugerez à 
propos , ccTi^Mè fauffe au beurre avec des capes 
le a«ichqis, faufle à Thuile , &atfe au beurre 
a3ir/&| perfil frit» 

r Four cecte dernleGeL fau^e , vous fârices chanf* 
&rla3raie dans le plat quç vous devez ièrvir 
avBCt du vihaigre ; £el & un peu de gros 
poivre , mertfiz par - deiSu le bewn» noir 6c 
perfib frit autouz;* . * 

Raieklafaintç.^pn^hftfl^^ 
Entrée, ' Arraçiie?-en la ffrau * li" (toupet -fdx 
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«lèrceaux larges de deux doigts faites^Ia cuire ji»<i.m> 
une demi heure â trés-pecic tea > mettez dans J># /4 
iine caflèrole un morceau de beurre avec une iUiV» 
«uillcréc de fariftc que vou* délayez enfemble » 
# mouillez peu â peu avec uûe cbopine de lait » 
afTaifonnez de fel y poivre > ua bouquet de 
•^rfil , ciboule , une goutfe d*aii > deux écha- 
lotes , trois doux de géro je , thimi 9 taurier , 
èafïlic, oignons en tranches > raciqes en zeftesii 
faites bouillir U41 bon quart d*heure & en- 
iuite vous y mertrez votrç raie pour la faire 
cuire > la cui/Ton faite > nempez la raie dan* 
le plus gras de la rau& pour la panner A 
griller en Parrofant avec un peu debeureei 
fervez à fec & une rémoulade dans une fau£» 
£ére. Vous trouverez la rémoulade dam Tar* 
ticle des fauiTes. 

Rah tnarinit frite. ^ 

Arrachez la fcau 9l la coupez par morceaux fatrée. 
comme la précédente pour la faire mariner deux 
•ou trois heures avec ua peu d'eau, du vinaigre , 
fel , paivrc , pcrfil > ciboule-, «ne gouft d^ail » 
Oignons en tr^anches, zçltes de racines» doux de 
géroâe. \ enluite vous Tégoutez & «(fuyez pour la 
fariaefj& faire frire. Servez avec perfil frit. 

Rau a l^jéufff d» fotBfi>jf»i 

Faites -'la cuite cOmme.il eft" dît à U pàgc 
141. Pour la faufîe vous la fcrc? de cettf Entrée, 
façon ; mettez dans une çatfecol^ pcrfil* 
ciboule , champignons , une pointe d^ail , 
le tout haché très - fin , un peu de beurre, 
f aiTeZ. - les quelques tours fur le feu , & y 
incttez upe bonne pincée âc famine , enfuite 
«1^ morceau de bturre , capes & un anchois 

Lij 
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■a hachés , le foye éc la raie cuit & écrafê , Tel , 

De U gros poivre > mouillez arec de l'eau ou du 
lU/v.^ bouilloa, faites lier im le feu. Serrer far 
" fat raie, ^ 

Baie AU fromage^ 

Xntcée. Arrachcx la peau à une belle moîcié diç 
i;ale bouclée » coupez-la en quatre morceaux 
^aux & la layez » £aiices-la cuire avec ui| 
SoAX feptier de laie & gros comme la moitié 
«l*ttn œuf de beune manié de deux pincées 
de farine , une gou/Iê d'ail , deux doux de 
gérofle , deux écnalones , une feuille de lau- 
rier > chim } bàClic i peu de (êl , poivre \ faites 
bouillir avant que de mettre la raie » pour la 
cuire il £aiut peu de tem$ , retirez > la de la 
faufle pour Tégoater » paHez la faufTe au ta- 
rais & la faites réduire au point d'une fauflc 
liée » mettez-en la moitié dans le fond du 
plat que vf us deve^ fervir , de par-deflus une 
petite poienée de fromage de gruyère râpé > 
sftrangez deflus les morceaux de raie > & entre 
U rai^ vous avez pour garnir uœ douzaine de 
petits oignon^ blancs cuits. au bouillon & bien 
égotttés de à^% petits morceaux de pain fritt 
coupés en rond , vous (es (entremêlez l'un avec 
l'autre azrangiis ptoprtmcat » mettez partout 
fa^ deflus le reftant de \^ ùxJBk » couvrez 
avec du fromage d» gruyère r^pé ou du pal* 
inefkn fi Vous voulez pour le piieux , mettez 
votre plat fur uD petit feu , qu'il bouille bien 
doucement jusqu'à ce qu'il n'y ait prefque plu$ 
defaaflb, glacez le deffus arec une pelé rou« 
ge ou un couvercle de tourtière couvert d'^H 
bon feu } ^uand le de(fas fer^ 4'Uac bcU(^ 
palçur ^or^e» fçKve?^, 



DigitizedbyVjOOQlC JS^ ' 



WÊ^mBs^"» - 



B U B. c £ o f s i. ^ 14f 

D^ Jd Merluche i comment Vaccom^ 

) La raerluehe là plus blanche cft cftinoée la ^(L^^ 
meilleare , avant que de la mettre tremper , 
ba^ez-la bien par-tout àyec un marteau pour 
l'attendrir i fairés-la ttemperjplufieurs jours en 
la changeant d*eau j fous la niites cuire unmo^ 
ment avec de Teau de rivière , retirez la & 
la mettez en morceaux par feuillets. 

La fauflfe à la Gafcogne eft celle qui convient Enttte. 
le mieux. Mettez la merluche dans une cafle* 
rôle avec de rfaolle fine de autant de bon beur* 
re , gros poivre , an peu d'ail & de Tel fi elle 
eft trop dûoce ) mettez la ca£^ole fur un four- 
neau en la remuant fans cw jurqu*â ce que 
le beurre foit (ié avec l'huile > jSc la mangez 
dans le moment > parce que cette (auflè > a 
méfure qu'elle & refroidie > fe toome. 

De la Atùrni fédée , comment Vac- 

commoder, 

Pour eonnoître la bonne morue, il &ut chot- 
fir la chair blanche t une pean noire,des grands 
feuillets ; il faut la Uver après Ta voir écaillée s • 
faites la cuite un moment dans un chaudroa f^h'* 
avec de l'eau de rivîèrc,mettez-la après égoutei 
& la IcTez par feuillets ou la laiflêz étière U vous 
voulez , mais la fàfon n*ea eft pas fi propre. 

Vous la fervéz avec telle faufle que vous vou- Entrée. 
drez i mettez dans une caflèrole un peu de fa- 
rine , un morceau de beurre , un peu de poivre, 
déla^-la avec un peu de lait , metrez-y après 
du verjus en grain > &ites lier la faufiê fur le 
fêtt , mettcz-y après la morue pour lui faire, 
prendre^oût} & fervez. 

Dans une autre faifon , à la place de 

L iij 
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Ml yerjos , mettez - y perûl & ciboal/Thâchés» 

Jl^(»f«4 McYni à ta Maître d'HvteL 

fsléi^ Pfenez l*endrdit de morue que xous voulez ,. 
tptés l'avoir écaiUéc Se lavée ^ vous la rocj^ctt 

Sntrée. à l'eau fraiche dan$ un poêlon o» cbaïKkon ^ 
Aiettcii * la fut le feu ^ quand elle fera prête 

*" à bouillir > écumez^la & l'ôtez 3u feu auffi-toc 

w'cfUeboûx , eottvrezc-la avec uncorighoii pen^ 
dant un denii quart-d'heure , enfuite vous le re- 
tirez de Ttaupour la faire égputer , mettez-lé 
fax uû plat avec du perfil^ ciboule hachée, gro» 
«oifre » muTcade -râpée , un bon morceau, de 
leurre ,tine cuillerée de verjus » faites ckauflbr 
Oi laretoomaat & la fervez tout de (uice.. 

J^tnm d$ Mot ûls farcit^ 

Mettez éiias vat eallerele dettx grâtidés pM- 
€Tofle ^ ^^ mi|^de j^apAiSc a;la|ME>iK atcc: 



j. * une cîiopîne de lait ^taïtes bouillir & deir<icher 

^^^ • far ic feu jufqu'à ce q'uc la mie de pain feit 

biea épaiub >. mertéz^^ refroidir , après vous f 

jbettrez gros cpnuce un deuF de beurre , pep» 

il , dboule hachée » fel j> poivre & £z jauneft 

é'tpuf,. prenez, une queue de moiHiî^ & la £û«% 

<és cuire à l'eau comme la pcécédente >! âprè# 

^'elk éH égputée > vous e» prenez toute Ift 

chair flc ne laiffbz que Tarcte,». levez -la pas 

filets, mettez dans utic ciflerole gros comme 

mi oeuf de beurre' avec àts champignons coiu 

pcs en filets ,. perfil ,. ciboule ,, deux ichae» 

lottes , une demi goul& d'ail j^ le tout haché > 

faifez-lc for le feu ,. mettez-y une demi coiU 

Itrée de farine ,, mouillez- avec un d^mi &p» 

tier de lait ,.du gros poivre ,. faites bouillii: 

jefqii'à ce qjie U (auflfc fçitl <pa](&; i, 9l9K% 
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B^ouR éï'àt s 1. HJ 

tâuiy mettrez la ludruc atec. trois )aane§ , . , , 
d'œuts , faites lier fut le fei^ fans bouillir. j & t)e U 
mette* ftffôidi* , *prendk le^ j^hlt ^(reVdù^Mc- Aioru'è 

0fcz fervrr , irtcttct-jr d«!fll<s'l*atciîedè!a èaelrè'i faùè. 
ic le petit bout de la qifciHhVbttîj V^eWfiihié. 

^ d'an papiipibèiitré i faites tib 'bord fût ¥6À i^ . . 
tottrs de rareté aVcc iitie pairie de la /fttrcSé 
me^ttez le ragoût de tnotu^ éi^itii le itiilïéi , 
couvrez-le par-deflus avec le xeftaoc de la àxte 
de fkçon que Ton. ne voie poihti le ragoût ic 
eue cela vous jFbriÂe u&e queui de ihonië , tmif- 
tez pat' tout avec tin couteka ^ cremf^ dantidi '* 
J'œuf battit , lunoez avec de de la une ckc padh^ 
^iics cuire ^.'prendre belfe vocdeor aaibûr oa 
deiTous un couvercle' dîe four de caoïpagibe t 
quand elle fera cuite de belle couleur , iervez > 
les bords du plat bien éflùyés » vous pouvez 

^ mettre dans le fond une faufle faite avec 
nn verte de bon bouillon , gios coinme unt . 
noix de beurre manié de &clne »: uim cailletio 
ie verjus ^ peu de. fd > ^to» poivra % faité« 
lier fur le feu. 

' Morue À Id Provtttfot^. 

' Ptencz de la rootuë cuite à l'eau bien égtou- Entrée, 
léc, prenez le plat que vous devez ferviî*^ 
Ihtnez dans le fond de réchatottc, un peu d'ail) 
l^rfii , ciboule , du citron en tranches la pèad 
ôtéc , du gros poivre , deux cuillerée^ (Phoile ; 
gros comme la moitié d'ifn oeuf de beurre,arran- 
gez la morue deflus y remettez par-deflus le mê- 
^e ajf&ifbnhement que dedous^Sc pannes en- • 
faire avec de la chapelure de pain , mettez le 
f lat fur un petit feu pour qu'elle bouille douce-^ 
Inent , faites lui prendre couleur par-deffus avec 
Une fêle rouge ou un couvercle de tdurtiëre» 
^ l iiij 
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Morne 4u bturre mit. 

Faites-la cuire dan» de l'eau & égoates > 
piettez^-Ia fur le plac que vous devez fervir avec» 
un demi verre de vinaigre » autant ê^ bouHioo,; 
Entrée» ^^ S^^' poivre , Êiites - la bouilU| un demi 
quart d'heure , & mettez dedùs du Dcurxe roux 
Ûeo chaud avec du perGl frit. 

Jkbruë k ta famffe atax cdfes ^ anchois. 

Faitei cuite votre momë datis de Te»!, apré» 

Entrée. Favoir égoutée> dreffez • ia cbaudcownt dan» te 

plat que vQ(u&dev<e£ fervir , & mettez par^defrut- 

ane faufTe aux capes & anchois. Vous trouverez. 

la fa; on de la faire à l'article des faitâts. 

Morue a ta crcmf^ 

Taites^Ia euirc dans l'taii , après quelle efl» 
EMtéç. égoutéc votfs Im léVe« ^r feuillet», mettez dan» 
une czSktdi^ un boii morcéâù de beertr, u ne de* 
nieùilleréedél farÎRf.ucie jpointe d'ail hâchée.da 
gros poivre, mouillez avec de !a crème oti du laitL 
£iites lier la fauffe fur le &u & j mettez enfùite 
4es filets de morue ^ faifes chauffer & fcrvez. 
Si vous voulez la panner » vous. y mettre» un 
eu p1u& de beurre & trois jaunes d'oeuf ,, dreG 
bzia dans le plat que vous devez fervir \ pan- 
iez le d^eHus&lui faites prendre couleur de& 
fous un. couvercle de tourtière, 

Toum de Morne. 

Entrée. la morue étant coite a l'eau , égoatée & rtw 
froidie, mettez- la par feuillets dans ta. pâte avec 
du beurre , gto& poivre y Un bouquet garni , la 
tourte étant cuite , vous ôtez le bouquet & 
xnetter dans la tourte une fauffe à U ctwf^ 
comme la précédente^ 
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Morue en Stinquer^ne. gyg /^ 

Prenez le plat que vous dcvei fçrvir , mettez /vJ*' 
fans le tond un peu de beurre arec pcrfil , ci- 
boule , un peu d'anchois , une pointe d'ail , le Entrée, 
tout^ haché , gros poivre , & quelques capes 
entières , couvrez le tout avec de la morue, 
vous ferez plusieurs couches de cette façon jut 
qu'à ce que le plat foit plein 5 panncz le de/Tus. 
avec delà mie de pain, & faites un peu bouillir 
for un -petit feu, & un couvercle de tourtière 
par-deâus pouréai donner couleur. 

Morue marinée fritte 

îaitcs la^cuiré â l'eau & la levez par fèuillctsj Entrée 
faites-la mariner & frire comme la raie , ci-de- 
vant , page Z43. à cette différence qu'il ne faut 
que peu de fel dans la marinade. 

Morue en beignets. 

Ayez de la morue cuite ï l'eau & bi«i égou- Horf. 
téc , prenez-en les plus grands feuillets pour les d'œuvr* 
tfemper dans une pâte feite avec Je la farine , ^^ £»• 
du vin , un peu d'huile & très peu de fel , foi- trèc. 
tes frire. Servez garni de perfil frit. 

Df la Limande , la Selle , le cariée 
(fr la plie. 




rsnes-les après pour les faire cuire dans une ftitn* ^^^^'^ 



mhksk chaude ft on feu claif j fi vous |c$ îaiflcz'?!. ^' 
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.«*. — ^ languir fur le feu ,. votre poiflpn fera roola^ 
Vi la & gra^ ^c*eft à. quoi vous deve^ jrendrè gardei- 
J^im^n- pour pouces foncs. de fritures.. 
de , ia Qi^a^pd iieftcuitde belle couleur,, ttx'iiez^ 
$olle^le le fur un linge 4 lejerve^ fcr. une ftfttviéte pout 
C'arUt un pl^t de rôt.„ 

<?* /a Ces fortes de poifibns ië peuvent qpcocc fct- 
j?/i>. vir pour entrée quand ils font ftits,, en mec-^ 

*"^^^' ou,.une:fauikilVUç.. 

Jîv ^fiV , ay^: une fatiift bâchée ou quol^ 

ques petit? ^g^itfs. ^, «ewme^S. de Tcau &: 

champignons.. 
Bntyée- i?//* j^r^vi»; »ci>rc -qw ftr l© grilaf rcsle» 

avoir marines avec de lliuilc ,.fel , poivre >, 

p^l 6c f ii»oiuk$ eorioiEes. <}ue tous^a^ie^ (biiii 

dç ire^ir^K a^^ia^c ijue de fèty^r. 

Q^^4 vo(rf poi(ipi»,eft;furle fisii » aytz-fofii) 

de Tarrofer de tei^s en tems 9^dc fà. naarin^i, 

lit le fervirez> après, avec tslle fàufle que vous. 

îttgerezrâ propoi. 
Vous pouvez; auJfî:U% faire. Quire dàns^ un çomtK 

lldttiUon blapc comme- il eflr n)arqué pour Içt 

t»tbot,.page i:3;5. ^ 1«!$ fervcr agrèsi é;vou$s; 

i»ul^2:di^$4e.mêmergp4t que. Je turbot.. • 



Sdles 9^ Limandfs ,^ Carhts, dt Pli^^ 

AprésJes.aryoir écaillés^ vous, prefKZr du boii» 

^ânsle.platqi^i^^l4e^^ezr%yir ^^Ci p^fil >, 
câboulc:, cb^pipign^ns^^, |e tout-(i4cM-> JiA i, 
Ijoivre ,. î^a^igfiis, vqcre poi^ba deilis» . 
' .Faitef 1b même ad'^ifbnnffmeiic fôf. Ift^ 

JP^#Q»'i ^ ifin^jUM. 6ûi qik 4l&ii&«« tout 



fTtz biea roue plat ^ & faites ««lie i petit £eu ■■ ■■ 
ilir un fourneau» D^Ut 

Quand il eft cuit , (etvet à courte (ÂufFe » & £.tiiM»> 
niettez.pacde(tiis un filet de vcr'^ufi , v^i fouvtt de , I0 
•auiïî > après revoit préparé cofBioc ci-dcflus , SêlU^ U 
avant cfue de le faire cuire- ,. auettre p?r - dcfkià Ciiriit 
de la a)ie de psti» , & le ni<etce cuiifft au feiu; ou e* /a 
fou» UA coutretcie de tourtière. ilU^ 

D0i Mp^rlans , cmnmm les a£S0m-^ 

Il.ficf laoc poiat {«s wder> b^f^j^l [«sbien j,^^ 
& les eâuiez entre deux linges , iarinez-les y. EferUm 
Se les â;ices frire k grâiid'. €éâ » &ticz pèui - 
uh plut de rfic, 

Wwf pau^z aU0 It^ ttrHt é6âté deux fléxs I Eniréei 
là JBbutgeôtfr y pour entrée ^ coifnme H élt 
expliqué ci-dcTOfit aux folles > ^ftidndei âé 
«arietf; • 

^ té furmulct â' faut récàîncr , vuidcr ééUm ' ^ 
lirer U le ciwpét un pieu fur lés deunc côt^s. ^i^i^/e/^ 
Pour le naaquÉfTëaEu , vous ne faite» que lé; j^-,.- 
Tuider , bietf kfrv^ ». &lc fendez le long du dbst ^^^ ' 
' Ces deux forte s de poiffons après» les avoir bieii , 
effuyès dans isi linge » sHvecoinmadait ^de y 
«o^tnet . ' ^.. , 

: Fait«s4cs.<aiiiB fiir le gtil 4. tf vdriK ïei fiiier>Eacréêi< 
supatoarsctic cpecnrper une doroi keuce (#vec H^i', 
foiTre èc dé' rbi»ilr> & les atrofei atet , jiénvi . . t.l 
dianc Qu'ils caUent ,.a^ n^én feront qtie mai^U 
tours y fjpÊBoA ils fimt c^iitîf, ^ous les feï-;^ 
vez Après layee une fayife Ba^neke auit K;a|»eS> 
Ifrmcboii. ... 
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'^ grillé >. arrangez- le ivu le plat que ttous Jcvc» • 

Ditf lervir , fcndez-Ie en deux , & rocttcz ddhis 
Surmth perûl , ciboule hâcbés y du bon bea6re,.unç: 
îet cr goutc d'eau, Ç<\ , poincy un filet de vinaigre > 
Maque^ oieccez-le fuc unltbuineaa pour faire un petit 
rem. bouillon , fervez à courte fauffe. 

. Vbms p0iév€z auffi le fentir an beurre couy. 5c 

pcrfil frit. 
Entt6c. ^ ^c ^"ï à la Maître d'Hôtel , quand" il eft 

grillé}, mettez dans le corps du beurre mêlé ave« 

perfil > ciboule hachés ^^l i. gtos poivre.. 

li (è mangç ocdioaiiem^t en /àlaie. 

Ceft un gros poiiTon de mer ^ qjue Ton eiK 
voje cour mariné de. Proveacc > 5c qui. peu» ' 
encore fe mettre pour entrée v arxangez^le fur 
V pl*t que tops. d^vezlèrvic fut tabl^ avec à*x, 
bon beurre , perfil , ciboule hachés y pannez.- Ic^ 
de mie de pain , te lui faites prendre couleur 
au fous ou K>us un couTercle dbtourtiére.Si tous. 
lous trouvez dans drs endroits où voifs puiffieaK 
tn avoir dit frais ,, vous en ferez. le même u&gCL 
^ue vouî faites du faumon frais. 

I>0 ta Vive y comment Raccommoder^ 

i>ê Im ^F^ Pavoîr écaillée , vuidée, larvée & bien» 

Vîvi^ e/Rjyée > coupez - la., légèrement en cinq ou fîc: 

,r *^' cfuiroitrde chaque côcé > fàitesUa tremper avec 

ufï peu d'huile , ièl , poivre » faites^^l» griller ;. 

lAfitée. ù l'anoièz de tems en tems avec le -refbine de- 

votre iijHc> fcpvcB^la après avec telle fàuffe- 

^e vous voudrez > comme au beurre , capes. 

^ U iXichoît > un peu de âirine de peu d'eau >. 

lel y poivre , faites lier fut le feu , 5c kim^ 



Digitized by 



Google 



BOVAGIOISB.' If^ 

VUts fuvex, enc0ri les mettre avec une QkuSt ■ ■. 
aa pauvre Êbmme > faufTe hachée. Dt Is 

Ellnfffirvint aii(& de beaucoup de façons ^r» 
di^renK^qui revieadroat trop cher pour les 
Bourgeois. 

Dm Rougit , comment l*aecommoder^ 

Le rrai rouget ne s*^écaille point » vous le vai-^ » n m 
(iez. > lav«2B. > & en gardez les foyes. D^ 

' Faites- le cuire fur le gril comme la yive , 8c Rotigit* 
le {èryez arec les mêmes fauffes > ayez foin 
de mettre les (oyts dans la. faude que vous ièt* 
Tirer deffis. 

- (^ que nous appelions rouget i Paris, eft ap» • 
pelle par d'autres greLeot > ils ont la tête plus 

froflè & le corps motos en chair , il faut les^ 
Lire cuire difKremmenr.. 

Apré&le&ai!oir vuidés & larés iàxis leséc»il- Eutréa. 
kr , mettez les cuire avec vin blanc > un peu de 
beurre > (cl » poivre > un bouquet de racines 
& oi'enons , co m are il ne faut qu^un moment 
pour les cuire faites bouillir une demi heure le 
court bouillon > pour qu'il ait du goût quand 
TOUS, les mettrez, dedans» 

Quand ils font cuits retirez-les du court* 
bouilloa pour enlever doucement récaille^^pa£« 
tout hpf & U c£te y & £ef vez avec les mèues^. 
f^uflès que ci-defTas. 

De U Sardine > & du Harang frais. 

ft^^ccommodj^een eft de même > il faut les ' ^^ 
écailler y 8c bien uiver > eflùyez les avec un lin- ,. ^ 
ge , & les faîtes, cuite fur le grtl «^ quand ils- font ?f .'^ K'^ 
ct»its , fcrv«z-])es avec la fauffe foivante, HAronr^ 

^ Mettez dans, une c affêrole un morceau de **' 

bcttiie>9a pea de ffxinc, on filet de vioai-^£ntii& 
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■■ gre » une cuiilccée de moutarde fine s 6i 9 

J>$ U poiTrc y un peu d'eau. > £»Lte^ iîet Is &ui& 
Sarséli'^ fur lé feu ; & fervez £ix les fiLcdiûes^ ou fas^ 
me&du rangs firai», 1^ ^ 

Harengs fers « ta faintc Mencmult^ 

• Hors- Ayea^ une douzaine de harcn» fors , cou- 
ict\xm; pez. leur le bout de la tête & de la ^leag' y 

ineccez4es> cieniper quatre heures daci» del'ewi 
U enfuice deux heuies dans un cbmi^ â^er 
de laie ^ mectez-les égouter & elEiycr ,^; treni-« 
fe£ les dans du beurre chatud naéèé aTt^ une* 
«lemi feuille de laurier ,= thi m y bafi&e li&eh^ 
cotnoie en. ^udre , deux jaaincs d'ccuf & du 
gros poivre , panner-les à raefùre que tous lc« 
trempez: dams le beurre & te* faites griller légè- 
rement > mettez dans le fond du plat quevou» 
devez fcrvir„ dieux caiUerécs de ▼crju* 5; drcfes 
deilus les ha>EengjS% ' . 

• ■ _ i?^^ Anehois^ ^ de hmr utilité. 

I>ts Les aflehois font cfc petits potffbns de mer 
.Anchois gue l'on nous apporte dans dé petits batiisqùt 
iontconfes au fuc,, après les avoir bieti^ latvéff 
en les ouvre en deux pour en ôter PaTête yHsf- 
fervent ordinatirement à faire des falades ^ , 
pour mettre daiï» des faiiffcs , conime fauflè 
au beurre en maigre ,. fauffe à. la remoula»-^ 
dé , fauffe au gjras a*cc du coulis 8ç un- peut 
dfe beurre. 

t'ûfp s- enfin àugi iefrin-Siftèé tes aToir ftl t 
detfalcr , TOUS les trempes dans voe pâte fiiice* 
avec dé lafaffiuc , une cuillerée dTiuile flC dé 
îayée avee du vin blatic > ayezr foitf que lai pâte; 
aefotrpos tcop liquide ,.qua«diis font frité^ 
&c?ea lea . de bcâie couku: fouteummétiv 
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Rôties d*^ Anchois^ '. *» 

Dit 

'■' yireherdcs tranches de pain coupées propre- jgiuhA 
«ftnt de la Icuigear & laigucur du doigt, faites- 
Jk$ ftirc dons l'haïlc y' arrangez les. dans an plat 
d'entiensets. „ mettez unefaufle par- deiKis^ faite ^^^^'^ 
évet de L*hùile fine, vinaigre,gros poivre, pcrfil, "^^*^ 
ciboule, échalottes,}e tout haché, 8c couTtirerà 
moitié Yos rôties avec des filets, d'anchois. 

tes merlans ièfecveorocdina/ifcméc frics après ' 

hs avoir écaiilcs ,,v aidés,, lavés Sl cffiiyés, ayez ^^ 
loin de leurlaiffe le«,f6y«s dans le corps j^vous A^''**'** 
ks couperez légèrement en cinq- ou fix endroits 
(fe chaaue côté, trempez^les dans la farine, fai- 
ftes^iesfriieà très -grand feu, Sc les fcrvez fut 
une 1er viéte pour un plat die rôt. 

Etant firits de cette façon , vous pouvez Ifeî 
iirvir pour entrée en mettant par dejffùs une 
fituflB blinche avec des capes & anchois. PnrréeL. 

Si vous voulez, les fervir avec plus grande pro- 
preté, ôtca-cn la tête & Tarcte du milieu j pic-^ 
aèz. les filets du merlan que vous arrangez fur le* 
plat que vous devez fertir , le Uanc en deifus y, 
à: menez. après la faiiffe par-deffos. 

Vous pouvez encore les fer nr à la Bourgeoife„ 
ik même fe^on que Its folles de cariées, p . 143^ 

Le Bdr y,eommtn^ PaccemmBder^ 

J3L ft fait ouirc au court-bouillon „fi vo«» " " - 
Toulez' le fervir pour un plat de rôt , après ti B«rt. 
lîa^oir YUidé ,, Jàvé „ feitcs-lc cuire avec viit 
Utnc , du beurre, d£ Ttaa , fèl ,: poiiXIBL|, 
9f330B& ^ncuKs :». iafii.t,cih€K^ 
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if^ La CûisiNtim 

■■■ Qiiatu! il fft cait & bien égoaté , ktm-le 

Et Bar. fur une ferviéte garni éc pcrfJl rcrd. 

Si c'efi f0tir tntrêet mettez-le marines une de* 
^ré& mi heure avec un peu dliuile , fcl , poivre, fiH-. 
tes-le cuire fur le gril $ arroièz— le de fems eti. 
tems arec Thuile qui rcfte dans le plat. 

Quand il eft cuit (érvez-le avec la fau(!ê que 
TOUS jugerez à propos , comme au:!L autres pois 
fbns qui (ont expliqués ci-Jevanr, - 

^f& /W» pour toutes fortes <fe poiitbns que 
TOUS faites cuire fat le gril , de les co^iper légé^ 
rement en plufieurs endroits fur le côté avant que 
de ks mettre tremper <tan$ l'huile. 

Le VéUfdriHil j ce que €*efi. , 

j ~ Le vaudïeuil eft un excellent poiflon qui a( 

i# VM' j^ ^^^^j. jf^54,i3t|,chç ^ fert à faire de bonne», 
rem . £^j.^çj i^j j^^^g maigres i ce poiilon fe trouve 
a la côte de Provence » on le fait cuke avec 
Tin blanc , un verre d*huile ^ fel' ,. poivre ^. 
oignons > racines 9^ ail , perfil > ciboules > tran<-. 
ches de citron. 

Quand il eft cuit ?ous le fervex (uc use' 
fenriéte* 

De ta Tontine^ 

^- la tontine eft un fort vilain poîflbn t^l n*cft 

De l» qy»en pattes , quand on In» lavée, elle rend Teau». 
S^JirfSf . jjQiyç comme dfe l'encre. 

Les pattes^ fervient à £aire des faTC«s , «c 
le corps fe fait cuire & fe (èrt comme le 
Taodreuik ^ 

De ta tubine^ 
■ ■■I ■■ , Ceft un- poiflbn qui fe trouve en Brctar 
I>« /« gne,&quie(i plus gj:os que la^. morue: ^ oo^ 
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•U fait cuire delà même façoa que la morue, 
de elle fe fer t de même, 

J)y Eenvijfes de mer , des Homars (^ 
des Crapes, 

Ils fe fervent tous de la même façon : faites-lé» ~ * 
cuire à bon feu i'efpace d'cuie demi heure , avec -J!fi/i 
de Teau & du fel , étant refroidis dans leur cuif. 5^^^^ 
foD, frottez les d*un peu de beurre pour leur don- ^.^'^ j., 
ner belle couleur , csl&z leur les partes aupara- 
Tant,ouyrez l'ccreviflc ou le homàr parle milieu 
Serrez les froids fur une (èrYÎéce & les 
grpffis pattes autour. 

Des Monles^ 

Après les avoir bien lavés , & ratifl! leurs 
coquilles > égoutez-les 6c les mettez à fec 
dans une caiFerole fur un bon feu de fourneau > 
la chaleur les fera ouvrir > tous tes épluchez 
aj^rêsuneà une; ayez foin d*^er les crapes » 
fi vous en ttourez* 

Mettez vos moules , après les aroir ôtécs de Entrecw 
leurs coquilles, dans une cafferole avec un mor- 
ceau de bon beurre , perfîl 6c ciboules hachées » 
paflfez-les fur le feu , mettez-y une petite pincée 
de farine, mouillez avec un peu de bouillô, quand 
il n'y a plus de faufle , mettez-y une liaifbn de 
trois jaune» d'oeuf avec de la crème , ^ices lier 
Totre faufTe 6c y mettez après un filet de verjus. 

Jjs mofêlês ftnttnt auffl pour un potage > 
après les avoir fait revenir comme il eft dît 
ci - deffcs , vous en prenez i*eau qu^elîes ont 
rcfbdu , que vous paffez^ dan» une fèrvi^ l^en 
ftrrée crainte du lable« 

' Mettez cette eau dans un bon bouilion âc 
tfi: it^<» ^é^r' faii< ope liâîfoo &tcc ft^ 
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-Jaune d'âeuf H]oe vous Faites lier fur te Ssm 
en la remuant fans ceife , craipte qu'elle ile 
tourne. 

Mettez cette liàifon dans rotre fdupi^à^ 
moment que vous êtes ptêt à fervir y fei«eï les 
snoule& autour du plat» 

Des Hnttres. 

-^ Elles fc mangent ordinairement crues arec 

I^^ dupoirre *ri>»<?»/tffy ^uft dan» leurs eoquil- 

VMT9S. }çg Cuites fur le gril , feq <lcfious & la~péle 

rouge par deAus , quand elles commencent à 

s'ouvrir feule» celles font cuites , elles s'apcl- 

lent huîtres fautécs. 

£//^i ft fervent encwe gniUes iS^um mtr^ 

fiifon. 

£ncre- Vous le» ouvrez & mettez dedans du beurre 

«lêts, fondu , un peu de poivre , de la chapelure de 

pain^ faites -les cuire far le gril & la pèle 

rouge par-deflîis. 

tes Huîtres fervent autfî à faire des ragoûts 
pour mettre avec différentes Viandes, comme 
poulets , poulatdes , pigeons » farcellcs, Uc. 

Pour lors vous les faites blancbir dans leur 
eau à très petit feu ^ prenez gardç qu'elles ne 
Iwuilient , cela les racorniroit. 

Mettez * les après dans l*eau ftaiche y retire»> 
les enfuite , pour les bien égouter fur uti tamis^ 
TOUS avez cnfuite un bon coulis gras fao^ fel, ^ 
mettez deux anchois haches & les huîtres , fai- 
tes les chauâèr fans qu'elles bouillent,^ ttt* 
▼ez avec ce que vous ^gerez a propos; 

' Hnitris en ha^hÎK 

Enttée. PreQe;^ un èevfii cent d'hu^^ ^^ panier 
^ vous aftte% dann M i**^ 4^ft^> 



Digitized by 



GooQÎ^ 



quand- cite efl: pièce à bouillir » 'voas les retirez ....«^...^ I 

jKMir les mettre dans de l'eau fraiche > faites^les d^^ 
cgouter , & après n^en prenez (pie le tendre. Hkkriu 

Si»TOus prenez le tCMit > cyie le dur Ibic iiàcké 
â j>art très-fin. 

Voi^s mettez eniliue le reile av«e pour k 
liacher aufE. 

Si vous voulez mêler avec de la chair éer 
earpe , cela augmentera voue hâciiis & lui ^ 

Aonnera bon godt. 

Mettez dans une caderole un bon morceao 
le beurre > &vec p^^ > ciboule > cbampi- 
gênons hachés , pauez - les fur fe feu & y met- 
tez une pincée de farine y mouillez après avec 
un demi feptier de vin Uanc & autant de 
touillon mai»e. • 

Mettez dedans cuire votre bâcbis , jafqu'à 
ce nù*il n^ ait plus de ùl\x& , 9c Taffaifonncft 
au bon goût. 

Qaani vous êtes prêt à fervir > mcttcz-y une 
liaifon 4^ trois iaunes d^œuf 9c de Ul crème > 
!«¥€& fwxt e ntré e^ •■ 

De ta Mdcrtufe^ 

La maxreufe (è {ait cuise dans uo court- 
fcoiiîlloa fait comme cHui du (aumon frais , il 
fiiat la fake cuire cinq ou (ùt heures „ âc la fer- 
rez avec une fàaâè hâvhée ou avec uû ragoûfc ^^^fi'^ 
4)e laitOince de carpes a: champignons» Entrée» 

Macreufk en h^icot^ 

Plumez une macfeu(e & la vuidez > fôi- £iKréj% 
IfS - la reV^enir fur de la braifè comme une 
folailla que vous voulez mettre â la broche >, 
après l*avoir coupée en quatre vous la met- 
^ dsU3& um^ ca^erolfr j^ook U pafl]èr fiic Ijt^ 
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■ -■ feu aTCC un peu de beurre pendant une heattf | 
jyg cnfaiteTOus la mettez dans une petite niar- 
U M«- "'^^^ *^^ ^" bouillon roatigre , un let^ de 
cfiufi ^^^ tougc i Tel , gi^os > poivre y un bouquet de 
perfil , ciboule , une goiiire d'ail , deux doux 
de gérofie > un peu de fariéte$ faites ^cuire 
2 petit feu pendant quatre bu cinq heures » 
ayez des nayets que vous coupez ptoprement 
&* les faites blanchir une deroi heure à T^a 
bouillante , faites un petit roux de farine « 
avec du beurre, & le mouillez avec de la 
cuilTon de la macreufe, mettez -y cuire lest 
navets : les navets & la macrçufe bien cuits » 
TOUS coupez des mies de pain de la gràn* 
deur d*nn petit écu « pzffez - les fur I» feu 
avec un peu de beurre jufqu^a ce qu'elles 
feient de belle couleur dorét > dreffez la ma- 
<rcufe , les navets & croûtons pardeilus , arro-' 
fez avec la fauffe biekL dégraiiTée & a#ai(bf>- 
née de bon goût. . 




Du T o I siox 2>*SAU 2} ou c M. 

TL eft tems de Tenir au poi/Ion d'eau douce , 
\8c d'expliquer ceux qui nous font en ufage. 
No 



i 



^otts aTons 

te Brochet. 

L'Anguille. 

La Carpew 

La Truite faumonée > 

Se la commune. 
La Perche. 
La Tanche. 
La Lotte. 



La Tortue. 
La Lamprbye. 
L^EcrcTJflc. 
Le Meunier. 
Le Barbillon ^ 
Le Goujon. 
La Brème. 
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. Du Brochet. j^ 

6i TOUS youlez 1c fervir pour rôt , vous ne "^^^it^ 
l*écayierez point , ôtez-en les ouïes Avec un 
torchon pour ne vous point piquer. 

Après i''ayoir yuidié » Jaitcs le cuire dans un 
courc-bouilioo que je Tais expliquer > & qui 
fera le même pour tou^ les poliTons d*eaa 
douce. 

Court^bouillon four tous Us Poijfons 
d'fou douçf. 

Mettez dans une cafTeroJe ou une poi/Ton- 
siiére , ( vous vous réglerez à cela > fui Tant la 
grandeur du poi/fon que tous avez à faire cuire» 
fi faut qu'il trempe dans le court - bouillon ^ 
de Teau » un quart de vin blanc > un morceau 
de beurse » Tel , poivre > un gros bouquet de 
petfil > ciboule , ail » 'g^o0e , thit» » Uuricr p 
b^lic , le tout ficelé enfémbie > quelques tran* 
ches d'oignons Se de carottes ^ mettez le poitfoo 
cuire aTec ces îngrédiens fans récailler(le même 
çourt-bouillon peut fètTir plufieurs fois ) ayez 
ibin autant que tous le pouvez d'envelopper le 
poiâon que Toas touIcz faire cuire au court* 
bouillon aTCc un liage > par ce moyen tous le 
^cez aTec ^lus d'aifance, quand il fera cuit tous 
ne (èrez point en danger de le rompre* 

Le Brochet fe fert 4ffjp pour entrée dâ 
flufieitrs façons. ^ 

Pour lors tous le coupez par tronçons fi^it 
récailler , & le faites cuire de même au court- 
^uillon. 

Quand il eft ç^c ft ^oc t9BS £m f tâ( i Sostitic 
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m "L ferrir , tous enlevez Técaille , & le dreflez fiir 
b« le pUtoue TOUS. dever fer Tir ^ Se mettez defius 
^rûchef^ une faune blancke ou telle autre <jue vous )tt. 
gérez à propos. 

yoHs 1$ fe/'vex. aufli en fticafloe de pdhlets 
après ravoir écaillé & coupé par troa^ons. 
£ntcée. Mettez - le dans une caâcrole « avec un mor- 
ceau de beurre « un bouquet, des champignons, 
paflez.lefur lefeu > mettez- y- après une pla- 
cée de farine , & mouillez de bouillon &; via 
blanc , faites - cuire à grand feu. 

Quand il eft cuit & aflaifonné de bon goût , 
mettez une liaifon de Jaunes d'«euf & de crémé, 
\ 1:$ hrûchet fart aujp à, mettre dans une ma- 
telotte 1 use autce fois yous pouvez le fervic 
mariné > fric , ce font - là les façons Us plus 
convenables dans le Bourgeois. Voyez côtelettes 
de veau mariaée$ > page i )?• 



TH*^ ... Ap^^^ l^î avoir ôté fit peau , vuidée, ^Ia«. 
fuHle "^ ' mettez - la en mcafrée de po«* 

* ' Icts de la même façon que le brochet. 

Pbtts lu faitts au0 cuire fur le gril coupée 
par tronçons de la longueur de quatre doigtf 
ê€ la fervez avec une (aufle blanche > capes ëc 
anchois , ou autres Mufles. 

Fous pouvez au [Il la (èrvir avec quelque 
petit ragoût de champignons j ou ragbât de 
montans de laitue. j ■ ■ 

Quand elle eft grojfe , vous H pouvez, fairfc 
cuire à la broche , enveloppée de papier bien 
beurré-) & la fervez dans le m^aie goût que 
^uaod eUç eA.cuice fur le gril; 

Eljefefirt au0 en gras de plufieuts façons ^ 
comme en fricandeau » & à garnir des çutcée^ 



V, 






^lU efi aujji ezccitcBtc dans, dee .latteiotes. ■ m y./ 

jinffiiUe MX mont ans de laitue u ?* 
Komaine. ^^^^^ 

<^upc2-la par tronçons , ^ la faites cuire ^ . 
comme fi vouç vouliez lamettcecuirccnfricaf- *'°^*^^^- 
fie de poujets , page 153. 

Quatid elle eft prefqne cuite, vous avez 
^es. iHontans de laitue romaine bien épluchés 
& cuits , dans une eaw blanche avec un peu de 
fri & du beurre , mettcz-ies égouter & leur 
faites prendre du goût avec l'anguille, 

Vovis y paettez «nftiw wi^e liaiè>a de tc^is 
|auft^ d'cxHif délayés avçc de la çr^flie , fiiitci-. 
la Upr. ftir ie fèii , ac en fervant Qieitez-y uo*, 
filet de *«: juf , fi vous n'ayez pQîqt mis de yin. 
4aM Y^e &icA(I6$ d'i^nguille.. 

Qijaîïd dk'eft groffe ellçfe.rpjct ^u bleu pou^:, "^T/J 
un plat de f6t , après l^volj: vuidée & ôtc les. ^ ^ 
ouJtç{|,ixe,récailkz p<?iiit, ^ ^' 

Mette^^la après fur i^n grand plat , faites» 
bouillir du vuùigre , qup voyis verfe? tout 
bouillait fur la cairpe , c'eft ce qui la rendra 
Ueuc , faites la enfuite cuire da^s un coure* 
bouillon >page %6i. 

Quand elk eft cuite , (ervez-la fur une fer- 
▼iéte garnie de perfil verd pour un plat de rôt 
i|iai8;re$ t;putes forces depoiflbns frits & cuits 
au court-bouillon fe fervent ., pour uii pl^t 4o 
XQt maigre, 

C4rpe en matelote. 
Après l'avoir -écaillée & otî les ouïes , Entrée, 
coupez, la carpe pa^ tr^Éçons , mettez -la 
4an$ udiç caffeltole avec d-autres foJiToiis ^ 
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- comme brochée , anguille , écrevifTes > tàrbît- 

2>e U 1^° * ^^ '^^ poiflbn de rivière ^ae tous aures 
Carpi^ la commodité d'avoir, 

VoQS faites enfutte dans une auKe caflèrole , 
un petit coax avec '4u beurre , une cuiilftrée 
a bouche de farine. 

Quand U eft de belle couleur > vous y mettez 
4t% petits oig-oons coupés en quatre » que vous 
faites cuire à moitié dans ce même roux , en y 
mettant encore un peu de beurre. 

Enfaite vous le mouillez moitié vin rouge & 
bouillon maigre. 

Vous ver(èz aptes les oignons avec leur (àufle 
dans la cafferole où votre poiiTon efl: préparé » 
^raiTaifonnez de fel , poivre » un bouquet 
garni de fines herbes > vous faites cnluite cuire 
votre matelotce i gtand feu pendant une demi 
heure« 

Quand. vous êtes prêt à fetvir > vous mettez 
quelques croûtons de pain da^ la (itufle» de les 
(ervez avec la màtelotte. J 

StfUmd la carfe eft feule fans a^tre poif- 
fôn > pour lors elle s'appelle étuvée » la façon, 
ctt toujours de même. 
Entrée. ^^ ^^^P^ ^ ^^^^ encore cuite fur le gril après 
l'avoir vu idée & écaillée avec un ragoût de 
farce defToas , .dont la façon fe trouve au 
Chapitre des iégiuiîes , en fricajfU de fMÎets, 
Voyez fricaffce àe. poulets , page 153. 

Vous la coupez par tronçons , mettez - la 
dttis une caflèrole avec du beurre , perfil , ci- 
boule , champignons > le tout haché , une cho- 
pine de vin bfcanc , fel , poivre. 

Quand elle «il cuite « fervez • la de bon gbûc 
' a cooxte faulfc;, . , 

tlU fifertmifft en bien d'autre , façons , 
4i gras i en maigre ^ que je ne inarque 

point. 
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çoint , parce qu'elle feroit «te trop groflè dé- i 
pcnfe. j^e /^ 

De I0 Truite fàumonét ^ & de U Carpe. 

• commune. 

l,a traite faumonée à la chair rouge , & la ,' ^ 

commune blanche , la bonté de la première , — ^f ** 
cft fupcrieure de beaucoup à la dernière > les ap- ''** ^* 
^rêts fe font de même. 

Faites -les cuire dam un court bouillon arec 
vin rouge \ fôrvez - les fur une fetyiéte garnie 
^cpetfilTerd E„„^^ 

Si TOUS voulez faire une entrée , icrvez une 
làufTe de(Ki$, comme pour les autres poifTons. 

Votés pouvez, aup les faire cuire fur le gril 
^près les avoir fait tremper dans rhuile,comme 
il eft expliqué ci - devant pour les autres poif- 
*(ons , & ferveE avec un ragoût maigre 

Elle s'accommode auft en gras dans le même 
^oût du faumon irais. 

De la Perthe, 

Otez-les ouïes & vuidez-la , ne lui ôtéz que ^^ i^ 
la moitié de fes oeufs , faites-la cuire dans ,un p^^^^, 
court-bouïllon avec vin blanc. 

Quand elle eft cuite , éplubhez - la de (es Botcce, 
écailles ,, dreflez - la fur le plat que vous devez 
ïervir pour mettre de(Ias une fauffe aux capes 
ou autrci comme vous le jugerez à -propos > ou 
quelque ragoût maigre. 

si vous la fèrvez en gras , ce fera la fauflè 
ou le ragoût qui en fera la di^rence. 

De la Tanche^ __ 

Poux récaiflcr il faut la limoncr ; cela fe fait ^^ ^^ 
en faifant bouillir de Tcau dans un chaudron t anche 
ou poêlon. ' 

M 
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>■■ Mctrç2:-Ia dans Vcaju bouillante , couvrez -lu 

^e ia prbmptement pour qu'elle ne vous fafTe paj 
Tanche, brûler en vous cçlabouflfapr, 

V*xjs la. relirez après 1-avoir laiflce un m<^ 
ment , ^cailîea^ -la en commençant par le côté 
dç la tçie > S;, prenez garde d'eolerer la peau 
^ . & de récotcher. 
° ' ^* Qiian^J vpus avez fini » vous la vuide^ , 
JaVez & ôtez-les nageoireç , faites la cuire fur 
le gril c©i\\ni»e les autres ppifTons , 4c fetvcaj 
avec même fauffe. 

, '^lle fe fert a/:Jp en fricafTée de poulets , après 
l'avoir coupée par morccapx , cpmme il cft 
w^r^pé i l'article du brochet , page i5 î . 

De la Lot e OH borboti» 

■" '"* Çeft un des exceliens poiflbns d'eau douce, 

^* ^^ il faut la linrioner comme la tanche , a la refer- 

Lotte ou y^ q^'ii fg^^ i^ Jaificr moins dans l'eau bouil- 

ISorbofe, lame, parce qu'elle s'écorcheroit j il y en a 

qui ne façonnent pas la peine de les liotoner , 

mais elles n'en font pas fi propjres. 

Faîtes cuire auparavant le court - bouillon 
pOvU: qu'il ait plus de goût , parce qu'il ne fauç 
qu'un moment pour les cuire. ^ 

5mrà5. • Elles fe fervent comme d'autres poiffons a 
différentes faufes , la lote çfi aujjl excellente 
frite» 

pour lors vouç ne f||ites que I9. fariner, & 1^ 
faites frire , quand elle ed cb bel^ ^^^^^^ > 
fervcz fiir une (èrviéte ppur un plat de rôt. 

Elles ^roetteni: dans les matelotes i (^» fw 

fait aujjfi de très bonnes entréçs en gras, comms 

çn ftica^udeau piqué de lard ou d|tns leur ns^turcl 

avec de bons ragoûts de créte$ qu a^W$i td^ 

q»W vpus Iç jag^rp?^ à propos. 



Dt i^ Tortm^ 

S.t xottfd^ cft on .pMflbft qai tiak dans une (t^i^0ë» 
écaiiie ^ il y «n « ^ tertc & àe mer, 
* .L*on lie s^cn foet ordinairement <|ue poctt 
tgarnir ^iss ^oèts. . 

Soit que ?OQs Toulici les manger feules > 
' <oa que viius ks mettrez dans un ragoât , «l 
fiant d -abord kur couper la tête 5c les pattes « 
ifaites«Ies cuise im moment avec de feau , d«i 
ici , oignons , perâl> ciboules, racines , la 
<4»ottii d'un citron ou verjus de grain, apr^s 
«eiacetirez les p6ar en détacher récaiUci, aye* 
iain d*èccr l'^uner. 

Coupex la cbair par morceaux pour la 
mettre dans le ragoût que vous jugerez 1 
f ropo«. 

Si vous voulez la manger feule ^ accommo- 
diez - la en Fricaitée de poulets, comme il eli 
«XplJ^ué au brochet , p*ge i^i- 

Dt la LdmpTùje, 

Elle ccflemble à Panguille , il y «n a & — — -. 
tivicre^dc flacr. . . I>e U 

^ Il faut les lijDOûcrt <a>n(ïnjc f ai expliqué î^^W" 
a Tarciclç de la tanche » en&itc vou&les cou- froy^* 
pez par tcoof das , faites^iss fitise après ios 
avoir, faricfé. 

l'oHsU faites aupCMÎtc furie gnl , comme 
les autres pA^ns^^ la (ecv«t avec une faulfe 
a4ix capes^a anf âLU&^à.k remoularde Bot2i>- 
jgpoiic- 

Vous mettc9i Atnt unei^caflerole de rhuîW > Entrée, 
vinaigre > fel » gros poivre â& de la moutarde > 
.icttour iihyi.. oAnMt ^, &JW2-ta à parc 
^Uos aœ fauiÛr^ 
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Des Ecrevijfes. 
Celles de Scioe foot aimées Içs meillearà. 
Pour les conaoîpre regarde^ Je defibus dos 
^ro/ïcs pjttieç qpi doit ^rc roage, . . 

Elles fê mangent comnaunçmeoc cuites daos 
un court - bouillon ^ comme ii eft expliqué à 
l'article du b^ocj^et , n'en reçrancbe;^ que le 
bciîrre. 
Entre- ' Quand elles font cuiite » dreflêz - les fur un? 
Qj^s, (crviéte pour un plat d'entremets. 
Hors- i« »»^w« ^Vrfvii^i étant deflèrvies de deflus 
d'ccuvrc^^ table , fe fervent une autrp fois en fricafTée 
de poulets , après aroir épluchés les queues de 
les pattes. • ♦ 

si vpHf vpttlezi l'on fait au(C d'excellens coo- 
'lis des coquilles d'écreviflès^ 

Les quenës ferrent à garnir des entrées » ou 
'à bordej: un plat à potage d'écreviflès. 

Soit que vous vouliez, faire un pot tige ou unâ 
entrée uux écrevijfes , voifi la façon de s'en 
fetvir. 

Mettez un moment bouillir vos écreviffes 
- - àzvA Teau bouillante > retirez - les eniîiite dans 
!> Teau fraîche , épluchez-ea les queues que tous 

' mettrez d part , & les coquilles à part. 

Faites piler les coquilles pendant trois béa- 
tes» quand elles font fines , délayez - les dans 
un bon bouillon , & les paffez enfuite dans 
-uncétamine^ 

Si vous deftinez ce coulis ppur un ra- 
■ gou{ > vous le tiendrez plus épais , U met- 
trez dedans les queues d'écreviflès > après les 
avoir fait cuire dans un pfu de bouillon , laiflez- 
les réduire prefque â lec/ & mettez le tout 
, . dans le coulis , goàte^ s'il eft aflaifonné (jç 
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.j^âites-lechaûfter fans qu'il bouille > & tous , i ■ ■■ 
en fervez pour ce que vous jugerez â propos > x>es 
foie Viandes ou poiiTons. J.efivif-* 

• Si c^ed en gras » yous vous iêrvirez de boa ftu 
bouillon gras , & pour le poiffon de bon bboiU 
18 niaigre/}if> fnvec toutes (brtes de bonnes légu^ 
mes & d'une eau de poisjque votre bouillon foit 
bien clair pour ne point troubler TOtre coulis. 

Si vous vûulex, faire un potage, yous tiendrez 

votre coulis plus clair , & mettrez dans yotso 

potage le bouillon où yous aurez fait cuire les 

qûeiics que yous mettrez en cordon autour du 

* plat que yous devez fèrvir. 

Quand yotre foupe fera mitohnée ayec yôtrc • 
bouillon 9 mettez - 7 le coulis d'écreyifTes » 
faites-le chauffer fans qu'il bouille , goûtez s'il 
cft aifaifonné de bon goût > 9c feryez. 

D» Barbillon , Meunier , Goujon (^ 
la Brème, 

Ifi barbillon fe fert en émy6e comme ta carpe» - ^ 
«c fe met aulfi fur le gril , quand il cft gros, & ^ffj' 
fe fert ayec une fauflc blanche. **^'^''.' 

• Lm mimefitfcn fe pratique pour le meunier j A&»w^r 
It goujon fe fert frif , U brime fe fert auffi cuite Goujon 
fur le gril avec les mimes fauffes. ^ ^ ;^ 

Vous la feryez frite pour un plat de lôt^quoi- ^^eme* 
que ces poKfons ne foient pas eftimé$ > il ne 
laiife pas de s'en trouver de .fort bons. 

Etuvée de Goujons. ^ 

Il faut écaillier & yuider les goujons & Hors- 
enfuite les eflîiyer fans laver ; prenez le d'oeuvre 
plat que vous devez fcrvir , mettez daus le ou En* 
fond du bon beurre avec pcrfil 5 ciboule , trée- 
champignons > deux échalotces , thim > laurier^ ' 

M iij 
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^mmm^ hi£lk»iecmMdié très^-în, fd , gros •oi- 
^««^ ne > wia««4efe»ites^ gonjorn, &les affai- 
i^lwi, ionnca deffus > comme ddîbu^^.mbailîcz. awc 
Afe«»i«r uo fiene (k toi roà«c > eouTre* te plat & faite* * 
<ïff<^fi» boniUttiiBruabwlea ysfiju^ict àiritnc rcft«^ 
€9* /4 q«ie peu deiÎHi«ë V il ne Éiut «jaltn ^atr d'hça- 
3r^w«^ I» pour la cuiffoô. Les éperiaos raccommo- 
dent de la même fiiçon a cette diffifreace 

ri vous ne faites cpe les efliiuer avant que: 
Tousenionrir»^ ' 

Mfcar^ots de vigm m friçâ^it éh 
Faulen. 
Pans. & jIrtntcBia «^ rjweoirmc iTon tfouTC*. 
dè(ve(cargpi:s^daj)stes vigrietc^ui ibncbonsàmi<* 
%fs pour ceux qui les aïimcnc \.. pour le* feire lor* 
«ir de leurs ccNqoiUîps éc les. bien n^o^r ,. rou* 

Hors- menézrune bonne poignée dfe cendtc dans u» 

4t3eayx!e moyen cliaiidr<?n awc S l^raH de rÎTiète^quând 

elle commence à be«uiiir jetlez^^y les efcargott. 

/ pour tes y laiiÈr un <jaart d'heure ^ quand mite 

tireur atlTcroent dfeleurs coquilles , vou» les «e^ 
ttre^ dàfis. de l>au tiède pour ks Juen^ n^oycr j^ 
enfuite yousi les remettez encore dans une eaa ^ 
«iaire pour le& faire bosuilBr un in&mt >, retirez^ 
tes pour leségouter , mettez dans une ea^ole 
un morceau de beurre, âyec un bou^pet det 

rfil, ciboule ,. une gonfle d^ail , deux dou* 
gérôfle ^ tbim , lawrier , bafilic y dc& cham^. 
pignons , & lesefcargots. bien égoutés „ paflcz. 
te tout enfemUt (ûr fe fta > mertex-y une pin- 
cée de farinie , mouillez avec du bouillon ,,uti: 
tene ife vin blanc , kl , gros poivre , lai(&%. 
cair»)ui^a*â'ce que les. efcatgocs forent moël- 
knx^dt q»a*il refle peu dfc S^iki: en fêrvant 
mettez*)! une liaîfon de trois jaunes d^3euf avec 
de la ctéinc , faites Ect (ans bouillir ^ ajoutcic-y 
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nuirai lie terjus ou du vidaig^ Klttîc avec ^ i '^ » ■!■ 
UD pea fk I!ii2f€a4t< ^ ^fi^^". 

^ Des Grenouilles. ^^^1_ 

Il (aat'leat couper les pattes de le corps , Je j^gjQye^ 
£i;on qu'il ne reftt prefqueflaft que k» CuifTesi ^^^i//^ 
Ton peut les accommoder ic deux façons diffé- 
tentes> comme* 

OrenoMillttinfricafeêdt Ptfpkets, 

Vous les mettez dans de l'eau bouillant* , fc i.^***" 
fcur faites faire un petit bouillon 5 mire» - Vé^' actttn^ 
à Teau- fraîche & égoutez , mettez > les dans une 
cafferole avec des champignons > uii bouquet de 
perfil i ciboule , une gouAe d'ail , deux 
doux de géroâe » un morceau de beurre f 
pafTez - les fur le feu deux ou trois tours y 6c 
y mettez une bonne pincée de fiarihe , mouille:^ 
avec un yerre de vin blanc , un peu de bouil- 
lon , Tel 9 gros pofVre , laites cuire an quart 
d'heure & réduire à courte (^uife , mettez-y 
une liaifbn ât trois jaunes d'oeuf avec un pea 
(fc crème , une petite pincée de pérfil hjché 
uès-fin i faites lier fans bouillir. 

Grenouilles frites. 

' Vous les mettez mariner crues pendant irad {|or»* 
heure avec moitié eau & moitié vinaigre, pecfiU d'cBayce 
ciboule entière > tranches d'oignons, deux goaC 
iês d'ail > deux échalottes , trois doux de géro- 
âe y une feuille de laurier , thtm , bafilic , eii« 
fuite vous les mettez égoater & les farinez poui^ 
les faire frire , fcrvez garni de perfil frit ; pom^ 
le mieux au lieu de les fariner vojs les trempes^ 
dans une pâte faite avec de la farine délayés 
avec une cuillerée d'huile 1 un grand verre 

M iiij 
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— — de vin blanc & du fcl , que la pâte né foit fZ9 
DesGrt- trop daîrc, il faut <ju*elle Sie un peu gros, en !»• 
mmllts* yeriant a?ec la cailler. 




CHAPITRE XL 
Des Légumes en général. 

LEs légumes qui s'employent en cuifinc > 
comme graines & racines , Tufage que Ton 
en peut faire , la façon de les accommoder ^^ 
celle de les conièrver pour Th^ver. 

Nous avons ,. 



Les Pois Normans. 
Les Pois ordinaires & 

les Pois quarrés. 
Les Haricot verds , & 

les Haricots blancs. 
Les Fèves de marais. 
Les Lentilles ordinaires 

& les Lentilles, à la 

Reine. 
Le Ris. 
Le Genièvre. 
Le Gruau. 
Les Choux blancs. 
Choux verd. 
Choux de l/^Û2tn^ 
Les Carottes^ 
Les Panais. 
Le Perfil. 
Ciboule. 
Cerfeuil. 
Ozeille. 
Poiré#. 



Bonne-damei 

Oignons. 

Poireau. 

Céleri. 

Radis. 

RaV*. 

Racine de Pérfiî. 

Navet. 

Laitue de plufieurs ei^ 

pèces. . 
Laitue Komaine deplor 

lîeurs efpeces. 
La Chicorée fauvage 

blanche & verte. 
La Chicorée blanche 

ordinaire. 
Les Cardes de Poiréc. 
Les Cardons d*£fpa* 

gne. 
Les Artichaut. 
Les Afperges. 
Les ChQuX'fieurs. 
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tt Pociton. 

Le Houblon. 

Les Concombres» 

Les Epinards, 

les Salfifix. 

Les Scor(bnaires« 

Les Melons. 

Les Tobinanibours< 

Les Détraves. 

Les Cornichons* 

Les Champignons. 

Les Capes , gsoflès êc 

fines. 
Les Capucines» 
LaC^ia. 
Les Truffes, 
|.es Morilles. 
Les Mouderons. 
Les Cherouis, 



E o x^s B. %7i 

Thim. 

Laurier. 

Bafilic. 

Sariéte. 

Fenoi^l. 

Ail. 

Rocambole. 

Èchalotte. 

Là Patience. 

La Buglofê. 

La Bourache. 

Les Réponfes. 

Le Crdfon à la noii: 
dcleCrefTonde fon- 
taine. 

La Pimprendie. ' 

Le Baume. 

La Corne de CerF« 




Des Pois vcrds & des Pois fies. 



i 



Les poids yerds Te mangent pendant trois ....... 

mois , qtti font Juin > Juillet & Août ; pour * Des 
connoître leur Bonté , il faut les goûter s'ils j^pj^ 
ont un goût fucré Se tendre , qu'ils foient frais 
cueillis & nouvellement écoâës. 

Les bons pois ont une petite queue apréf 
yiMls font étoffés, r 

Les plus fins font eftimés les meilleurs. 
* Les plus tardifs (bntles pois ^narrés > quoique 
plus gros ils n'en font pas moins tendEres. 
'" Les pois verds fe (errent âyec toutes (otç-» 
tes de viandes , & font d'excellens ragoûts-^ 
ils fe fervent auffi en gras 8c en maigre j^our 
entremets. | 

Les pois fecs fervent à &4tc ie la purée» 
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^^^' Prenez-, un Htroa oc demi de petits joifr , <pa 

EntiK.. TOUS laverez & même* dans une caflrKoi^a^^MC^ 

mets., un morceau de beurre j, un. boqi^etdft lesfiLla 

ciboule > une iaicuë pommée coupée en^quattc» 

Ëtites-le&cuixedans Icoc jui iicès-peÙBim* 

Quand iU (oot ouits ,, & 91'il n> a pseT^ 
plus de fauflè 9, œ^ctea- y un poi^dft fiMKiUAS» 
peu de fei fin ,^met«r3^y. aprcs< uMr Uaifon de 
deux jaunes d'aiu£ajKecdcI^atew 1, feUei^Uct 

Ufa^ dest fuis Jrci^ 

Les pQi» MomiMMtii font eflîimé» le» «refll^ 
Ibirs parce qaiU ne foat point pi^r dr t«c* 
de pboi trrabe» à- cttti»* 

Ùs. ferfcnc à. faire de bonne paréirnsf jboii; 
jDaigoes-^à;donnerda cocps.d^ains les potages.. 
Cette piirétfttr encore à mecctr dbffoa*. des; 
liarang^ dans le. Carême.. 

Pbuf faine cette, purée „YQiiSi^il5^ tes poi$i 
^tm» une pafFoirc >. tou^ laifrioaUez^ >, adirée diL 
teutjK ,. periil^ cibotde ,. bâobés- > aiCuibnni^ 
ite ftl & poivre^ 

tetitfali atf» ^if,faitcs cuire lit viatidé awec: 
fts poiV& dé Pfeau, a)iez foin de Ëiicc deflklèc ^ 
moitié la viande ffout que votée p^irce foit dfan^ 
bon goût '^meKez^y aiiiK. deux- pacines >,ajtttdn& 
if Oignions > un bouquet de fiises berbes> 

Qiiand les pois font' cuits,. padezu-Tes et? 
Iprée & les f^cvcz (îir la> viande^ 

tlous a<?ons encore les poi» faps pafchemtii^ p, 
jjttitrement appel lés pois goulu& , . par ce ç^ic l'oflii 
«n nw^ge tout; 
Qtumd. ils. fiant, bien tendres» &l' vesd^ » 
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tous les faites caîre avec leui* code 
les petits pois ci-devant. 

Dis Harictfts *verds, 

Prenez-îcs fort teûdres , & en rdmpe:^ 1^ » » ■ 
fetf ts booTS « larez-le^ & les faites entre ^ao^ nés 
et Tcati* , %0ricof$ 

Qaand ils ibnt cuits y mettez dans une c^ile-* 
fûle arf itiorCeaa de. beurre, perfil , wboulf £Qtr^ 
hzché$. njççg 

- Qaand le bedrre «ft fon^ , mettez - y les 
liaricots , -âpr^* qu'ils font égoutés ^ faites-leur 
faire ({eux ou trois tours (ur le feu , mettez-^ 
après une pincée de farine , & un peu de lioni 
bouihfôtt > &: du fel , faites-les bouillir ^fq^a'i 
«c qu*il ny air pius d^ fauffe. 

Qiand TOUS êtes prêt à fervir , nietrez-y unb^ 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayez avec da 
iait , & enfuice un filet de verjus ou dé -vinaigre* 

C^tand' la liaifon eft ptifè fur le kà , feivtz* 
les pour entremets. 

LV;^ s*€nfert aftjfien gras,i la place de liàifott 
tOtis'f mettes du coulis & j.us de veau. 

Jfcs ffxruùfs verds^ comment tes cùnp9 

&• fécher », qui fe cmfervtnt As^ 

mains jufqu'a Pâqms^ 

ftetïez des haricots rerds . la qgfintité qur 
tOiTS en voudrez confere , ch^ifiiT?! les tendreç^ 
k point fil'endré y , é^rjchor les bouts , 3« 
itiette^ après les haricor«: cairc dans de Tcai» 
bouillante penUtit un q^air d*lieure % met- 
,rcz- les après da.is de Tiau- fi:ai<;hc pour Ici 
iCTitjidï'r, 
Q^^and- il» font fîoids ,, retirez - les Je Peau 

Mt| 
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^ . Pf ^ Iw mettre égoucer , aprés. ^jt'ils fboc 

P^^ bien eflUyés mettez- les dans les pots qui leur 

H^r^ots font deftinés , qui doivent être bien propres , 

mettez par- deflus de la fauroure jufqu'à». bord 

du por. % 

^ Vous y mettez enfiiite da beurre fofida 
à moitié chaud , <jui fc fige defllis la fau^ 
«lure àc empêche les haricots de prendre 
révent. 

Serrer- les dan y un end'roft ni trop^ chaud 
ni trop froid , bouchez- les de papier , & nç 
las ouvrez que quand vous voudrez vous en. 
icrvir. 

L(è faumun k fait en^ mettant Tes deux 
tiers d*taù , 5t un tiers de vinaigre & plus- 
ieurs livres db fel , fuivant la quantité de (aur . 
mure que vous faites ,, une livre, four trois 
fîmes. 

Fartes chauf&r la (àumute (ur le feu Jufqu^ 
ce que Te fe^ foit fondu , laiflcz-la cnfuice ^ 
•repofèr pour l'a tirer au clair ,,& vou§ cn(crvez. 
comme il eft dit ci-defhs^ 

Tour los fiùro. ficher , tous prenez, de par- 
'leili haricots que voœ épluchei de mêmc^ 
& les faites aufli cuire un quart d'heure y quand 
;ls font égoutés ^ enfilez-les avec une ain 
guiile & du fil ^ pendez - les au plancher dans 
un endroit fec , ils^ fè confèrveront long-- tems> 
ic cette façon^ 

Quand vous voudrez tous en iervir ,. fiû» 
'tes-les treAper dans de Tèau tiède jufqu*à ce 
qu'ils ayent repris lieur première verdure , vous 
KS faites enfuite cuire dans de l'eau ,. & les 
, accommodiez de la: même fajpn que les harL- 
cotç^ nouveaux. 

''■ Ghfervex, la même fa^a pour les haricots 
confits» 




Des Haricots blancs. 

Faites -les cuire dans l*eaa , ^uand ils 
font caits , vous mettez dans une cafletple jjors- 
«n morceau de beurre & un pea de farine ^l»^3g^^ 
Que vous faites rouffîr , & y mettez enfuite 
it l'oTgnon hâçhé que vous faites cuire dansi 
' ce même roux. 

Quand il eft cuit , menez - y Tes haricots , 
avec perfil , ciboule hachés > ièl» poivre , un. 
fileV de rinaigre, faites bouillir le tout un (piacc, 
d'heure , de ferrez. 

Les haricQts au gras fe font de la même 
&{on à la place de beurre yous vous {brves 
ifc lard fondu » & les œouitler de bon ju» 
4t veau. 

Hsfe fervent aaflî en gras en entremets ov 
pour entrée, fî^ yous voulez ks mettre deflbu$ 
tm gigot de mouton rôti» 

' I>€S Févtî de Marmr^ 

Ceux qur les mangent avec Ta robe doiv€Br .-i m 
les Élire cuire dansv de Teau pendant un demi Dt% 
quart d'heure pour ôter leur âcreté. Jèvts^ 

* Communément elles fc mangent dérobées , la 
Êiçon de les accommoder après efl de même. 

Mettez- Tes dans une caflerole avec du 
beurre ^ un bouquet de pcrfîl , ciboule > 5r 
un peu de fariéte , pafTez^Lu fur le feu ^ 
mettez - y une pincée de farine > un peu de 
fucre >gro$ conune une noix» mouillez. - les 
de bon bouillon. 

Quand elles font cuites , r mettez - y une 
liaifon de trois jaunes d'œuf, & uin peu de 
Jait ^ fer vcz pour un plat d'caércmcts-. 
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^i Des Limites. 

lentilUt - ^ ^ 

Les iendlTes ormnaires ,. choiiîilez les lacmi 

Hors- «ta'anbeaiu Wond^ après les avoir lavéc^ 

d'ttuvrc épluchées , iaites-lcsciuirc dan» dei*"caa yquaai 

elles font cukes , fikaitéi - les» coaune le» 

Karicots blancs. 

Les lemilUs à U tLeine font rros- petites^ o» nr 
sfen fért pas beaucoup pour fiicafler ^ dles (bnç 
itieitleures pour faire des coulis ^ parce que. lai 
4roi?lear edplus belle& le goik^ plus exfCellenCr 

CohUs d€ LentiUes^ 

Vous les lavea^ après les sEvoir épfudbéesy fad* 
' tes- les cuire avec boo bouillon g^as ou maigre;, 
ïuivanc Tùfage q^ie vous en voulez fkixe r quand 
elles (ont cuices > pailez. - les- à rétaoïine toh 
les mouillant de leur bouillon y aii^ifonnez ci? 
coulis de bon goût > & vous vous en fer vires 
pour ce que vou$ pgeies h propd» y &it po» 
tage ou terrine. 

Pir Ris. 

Il fert a faire des potages gras 5è: nmigres ,» 
■ Se des entrées.. 

JW Ki/. Il fe mange comrtnanément au lait , le potMgé 
gras cft expliqué au commencement de ce Livre*. 

ta potage majore (t Fait après avoir laVé le ris^ 
trois oii qaacr^ôîs dans de T'eau tiède, & fiotté 
fcrt dans vos mains» 

Vov.s le faites cjîre d'atis un bon bôuil25 mat- 
gré, fait avec pânna'.Sycarojtes;oign6us,racinesN 
Se perfil , cho* k , cèeri , navets , une eau de 
pois, de to .t modérément, qu'une légume na- 
ibmine pas plus que l'autre , pnncipalenaeùc: tt 
céleri & la. racine de perfiL 




3o^- K 6£OT»ir typ 

Vous fwetteravcc ce bouillon un morceau de «» 

Beurre, du jiis (i*oignons,jufqu*à ce que votre ris^ z^é gtfjy 
ait aflerdecoulcwir^^sikes-les cuire à petit feu pc< 
^nt trois Keurds y. a(Iat£(>nnez-Je de bon ^oûc. 
CJiand il cii cuit „ fervcr - le > n» trop clair 
ni trop épais. 

Si vous voulez, ïe feroir mu blanc > n*y mettes; 
foint de tus (f^oignons. 

Qjiattd votre lu dk cuit ,^ prenez» du &oui^ 
{on que you& délayer avec &t jaunes d'œuf ^ 
£ûtes - les liei- Ciz le: SaM y. Se, entretenez, cette 
liaifon chaude. 

Qiand you& cies gr& à femr , mettea - la 
jtans le ris. 

Lofh su lait kr&k après- ^av^r bien lav^ , 
£iites-le cuire une demi hejre a: petit &u avec u» 
pea d*(cau pour lie faire crever >> mettez- y en fui te 
(etk^â^petic du lait diajd jf^(qu"â ce qa*ll Ço\t 
cuit^ ^ous l*iai({aifonnecez. de Tel 8c de iûcie;. 

Servez: ai uo^ daît ni trop épais- 

Du Oémt'$re^ 

ftfttnvtie s^ fèrt en coÂfîoe q'iet pmr dbr 2>m g^ 
Iri4fide«qiie l'on veit mettre au ici „ ctumMi uMl niévtê!^ 
pièce de bœuf a l'î^carlace. 

lnÉAis^«ci ^QAx?és mtcofe uirpea quftnd" vou» 
Êeicr^. da pl>cc frai^ y ceht ne ctonnsrar que boOi 
giDidir ^' gDOCVttt qull ne dpmine pa«^ 

CTfefl/ane ftTined'àvninr g- officrement mou- ^ 

Êac:> cel i dé Bretagiie tft le pUs cftimé. f*^ 

ton s*;-i fert po ir les^ perfonnes q;ii on*- la GrUOUk» 
jp- trille foiWe ,. c*'efl» un» remède très. - rafiai- 
chîrajit.. 

loMK vjom €n firvir y. prenez: une chopiod: 
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■ '■ - <ï*eau ou dé lait , mettez, y plein une cuillerét à 

DH bouche de gruau « faites-le bouiHir doucement 

QtHOU* un c^uatt d'heure , tire;^ - le après au clair pour 

le Irôire, vous f mettrez on peu it iucre & 

yous Toulez. • 

Des Chaux* 

les cboux Uancs , lés choux yets , ic ceui^ 
de Milan s'accommôdeùt tous de même ; Ton 
s*en fert communément pour mettre dans 1^ 
pot après les avoir ficelés , pour coulis ne Ct 
mêlent point avec la viande. 
Entrée. ^ji ^^^, 'xjûulet faire des entrées avec , pour 
lors vous les coupez par cjuartiers» après letf 
avoir lavés y faites-les bouillir un cjuart dliearr 
dans de Tcau , «jcttcz-y un morceaux de petit? 
lard coupé par morceaux tenant â la couene , 
retirez-les après dans de l'eau fraiche , pteAèz- 
tes bien &r les ficelez > mettez- les cuire dan^ 
unebraife avec le morceau de lard , & la viaa<- 
de <}ue vous deftinez pour fer vie avec. 

Cette hraife n'e/t que du bouillon , fel , poi« 
rre , urn bouquet de perfil > ciboute > clous 
de gérofle , un peu d« mufca^ > deux o» 
trois racines. 

. Quand la viande de les choux font ciiks , 
ietirez-le»pour les bien efluyer de leur giaijlè i 
drcfrcz-les dans le piat que vous devez, fervir ^ 
le petit htrd par - dcflus. 

Vous mettrez enfuiterune fanifle faite d'un Son 
- coulis ôcaffaifonnée d'un bon goût.-. 

Viande qui convient le mieux > tendrons êç 
yeau , poitrine de bœuf, morceau de culotte dé 
bœuf, andouifle de porc , épaule de moutoa 
aéfofl?c & arondic en Ta ficelant bien fort , le 
chapon ^ les pattes tiouilées en dedans^ 
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' BOUROEOI » I- zZi 

. De telle viande qtic vous vous fervitz , faites- - 

la bouillir deux minutes dans de Teau pour lui Dn 
faire jectcr fon écmne , & la niettez^ après cuire chmx,' 
aiyc les choux. 

. Les chaux fe mangent aujji à la Bourgeoife > 
étant cuits dans le pot & bien égotftés , mettez 
defTus une fauiTe blanche. 

dsoux à la BoHrgeoife. 

Prenez un choux entier , après Paroir lavé , Hors- 
faites-le bouillir un quart d*heure dans de Teau, d'oeuvrer 
letirez-le âpres dans de Teau fraiche, laiflèz-le 
refroidir , & le preffez fort fans en rompre fcs 
feuilles , ôrez-en après les feuilles une â une , 
$c y mettez à chacune un peu de farce que vous^ 
faites , comme celle du canardferci, page f8r- 
remettez après, les feuilles l'une fur l'iiutre corn* 
me fi le choux étoit entier, ficelez - le par - tous 
& le faites cuire dans^une braife cpic^ous faites, . 
comme celle de la langue de bcBuf , pa^ge 39. 
Aiïaifonnez de bon goôt.^ 

Quand il eft cuit & retiré de fa brai(e , pref- 
lez - le légèrebenc dans un; linge blanc pour en 
faire fixtir la ^ziSt ^.coupez - le en deux & le 
dreflèz fur le plac que vous devez fervir, mettes 
par-deiTus un bon coulis. 

Des ChoHXrficurs. 

]Lcs choux-fleurs (ont une efpèce die chour 
^ont la graine nous vient dltalie, la légume en 
eft adez bonne, ils fervent â faire des entremets^ 
& à garnir des entrées de viande. 

Pour vous en fervir, vous les épluchez: & lavez» 
Êiites-Ies cuire un moment dans de l'eau , & le» 
retirez pour les achever de cuire dans une autre 
eau blanche,mettez>y avec une cuiUerée de farine 
délayée avec de l'eauiun peu de beujire » ac du iek. 
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_ Quanj ils fomt cttits, dreffez-lcs d*iw le jpïa» 

~ P^, que vous dcTtr fcririr , 5c mettez àtSa engrdg 
Chmxr ^^^ ^*"^ *** coulis , ÔÂ il f a uft peu ée beurre 
dedaus , O* ^» iw^i/rr une faufle~blanchc. • 

Si (fififour tnnh , toos les faite» cuire de 
k même fafoo , dreâex-les autour de la tiande" 
oue TOUS leur deftinez 9 âc menez par dcffbs 1:1 
uiufle opx eft pour la TiandcyOÙ il doit t<mjoul9 
ftYOÎi un peu de beurre. 

C^tfw;ir -fieurs en fain^ 

prenez de beaux cboax-fieurs que vous épfcr-' 
chez & faites cuire ï moitié dans d? Peau y 
retirezrles dans de Teau fraicbe potir les mettre 
après écouter dans une pafloire % tous prenez 
une peute caflêrole de la grandeur du fond dtx 
-olat que tous de^ez (érrir > mettez <fes bardée 
de lard dans le fond » U arrangez les choux- 
fleurs defllisycn mettant le beau c6té des cik>ux^ 
fleurs en deflbus , & les queaës en haut. 

Vous prenez enfaite une bonne ktct £nte 
tTCc une ruelle de Tcau , graifle de betuf , pet* 
fil , ciboule > champigAOiM , le tout Mché, 
aflaifonné de fel » poirit , trois au6 entiers , 
c'eft-à-dire , les jaunes ft les bHmcs » point iié 
crème ni bouillon. 

Quand ceae farce ed bien affaifonnée & 
mêlée, tous la mettez dans tous tes Tuidcâ des 
ahoux-fleurs 5r la faites bien emrref aTlic Ici 
doigts : faites - les cuire arec bon BbuiSod , 
affaifonnez de bon goût. 

Quand TOtre pain de cbont fturs efl câit, & 
fu'il n'y a plui de fîtuife, rcnrerfez.- \ti dôuce- 
nent dans le plat que tou^ d^rev fôryir ,ô€ez les 
bardes de lard &r mettez pardeffus un bofi couli$ 
avec UA peu de beurre » ae fervez poux entrée^ 




Vigan m^ choux tpt roas cdupeftt m <}aà« 
tre > faites * le bîauchir à l'eau bouillante un Hors- 
quart dlieure , retirez -le de l'<eau firaiche > d'œufie 
predèz-le poar en fairr fortir Teau , coupes- 
les trogaoos & le ficelez^ > faites - cuire avec 
an morceau de beurre > bon bouillon > fept oa 
liuit oignons > un bouquet garni ^ un peu de 
iêi 8c gros poiv^re > q.iand il eft prefque cuit > 
mettez-y quelques fauciifes cuir^ avec > quand 
TOtre ragoût efl: cuit , vous avez un croûton 
de pain plus grand qtie le creux de la mai» 
^ue vous faites frire avec du beurre > mettez* 
Ib dans le fond du plat où vous voulez (cr^ 
tir le choux » les fauciilès 8c les oignoos au-^ 
lour > que le tout (bit bien ei&yé de la grai£ 
ik'y dégcaifiez la faufic du choux > fi vous 
avez un peu de coulis mettez -en dedans » 
que votre (àufle fait ccMirte 8c de boa go&c > 
8l (crvez ddlas. 

G&M#x i» furfrift. 

Prenez uir bon chout entier que fous faites Hbf s^ 
cuire un quart d^heure dans l'eau bouillante 8c f œuvre 
k retirez à l'eau fraiche , preflez le bieiv dans 
Tos mains fans en rompre les feuilles >. vous le 
mettrez enfuite (ur une table , écarcez-en toute» 
tes feuilles pour en ôter le tn^non, & â la placé 
du trognon vous y mettrez des marons & des. 
Iauci/!es y remettez toutes les Veuilles conuné 
elles écoient> de façon au*il ne paroifTe pas qu*il 
j a quelque chofe dedans » ficelez bien le 
choux 8c le âites cuire dians une petite braife. 
légère fiiite avec du bouillon > peu de (é^^ > 
groa panece ^ cacioes > ^ïgnôiïs , un bouqjiicc % 
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%%4 La Çuisiniex>£ 

quand il eft cuit , mettez-le égouter , Se ferrez^ 

avec une bonne (auffe où il y ait du beurre. 

Des cArottes ^ Pahms qne l'on c^p^ 
f rend fous le mm de Racines. 

* ' ' " ' L'on s'en fcrt ordinairement pour mettre 
i>i$ dans toutes fortes de potages pour des braiiès y 

WMines, pour les coulis 4 vous fervez alifE des entrées de 
Tiande en terrine , que l'on appelle hauchepot y 
P»n garnît des petites entrées arec les ragoûts 
de racines* 

Tour lors vous les eoupez de longueur de 
deux doigts , & les; tournez en rond , f&ites-les 
cnire un quart d'heufe dans Teau > & les mettez 
après dans une ca({èroIe avec bon bouillon » utl 
Verre de vin blanc 9 un bouquet de fines herbes^ 
Un peu de Tel. 

Quand elles font cuites ,. vous-y ajoutez u» 
peu de coulis pour lier la faufTe » éc fervez avec 
ce que vous jugez à propos. 

Racines en menus droite. 
Prenez de l'oisnon que vous coupe2 en SkfXf 
fiiites-les cuire dans un petit roux fait avec . da 
beurre & dé là farine ,• quand Tbignon eft préf- 
que cuit » mouillez-le avec du bouillon & le' 
rachêvez de cuire , vous avez enfuite des carot- 
tes , panais , céleri , navets ,le roiir cuit dans 
ie pot , coupez-les propremeut en filets & les 
mettez dans le ragoût d*oienons,a<ïaifbnncz-lés 
de fêl , gros poivre , un filet de vinaigre v en 
fcrvant , mettez de la moutarde. 

Racines à la crime. 

Entre- Prenez de grofles racines bien tendres y 
^•^- ratifiez & iavtz-Ics , mettea^-lcs blanchir. 
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6o URGEOfSE. Xt$ 

iine demi heure à l'eau bouillante , enfulte vous 
les coupez en gros filets , & tes mettez dans 
xine cafferole avec un morceau dp bon beurre 5 
^Xn bouquet de perfil , ciboule , une gouiTe d'ail > 

deux écnalottes , deux doux de géroge , du ba- 
• filic , paffcz-les fur le feu , mettez- y une pincée 

de farine > Tel > gros poivre ^ bon bouillon, iaif-' 
'^ez cuire & réduire â courte (kufle> ôtez le bou- 

^liet, mcttez-y une liaifon Je txois jaunes d'oeufs 

avec de la crème , faites lier fans bouillir , ci» 

feryaiit un grand filet de vinaigre blanc^ 

Df^ perJU ({r Ciboule. 

Ils. font d\in très-grand ufage en -cuifine, l'on ^^ 
peut voir dans les différens aprcts quilbnt mai> -p^^ni^ 
.que? dans ce livre de quelle .utilité ils font fans Qi^^f^y^ 
qu'il foit befoin <i*en rien dire de particulier. 

\Dh Orfenii , Ozjsille p P^irée , Bonne* 
Dame. 

Toutes ces lieibes font excellentes pour faire ■■ " 

delà foupe 3c des ragoût? de farces^ les per- i^uCer" 

ibnnes ménagères en doivent confire. Pété pour fi^*{ • 
l'hy ver ; quand elles font accommodées comme Ozeille, 
il feut elles ne perdent rien âc leur bonté , rieo Poirée , 
n'eft fi aifé à faire pour le peu que l'on y apporte Bonne- 
d'attention. vamh 

Prenez de l'ozeille, cerfeuil , poircc, bon- 
ne-dame , pourpier , des concombres ; fi vous 

'.êtes dans le rems , perfil , ciboule , mettez de 

-ces herbes â proportion de leur force , après 
les avoir épluchées & lavées plufieurs fois , 
mettez . les égouter , après vous les hachez ^ 

lies prefiez dans vos n>ains pour qu'il ne refte 
pas tant d'eau. 

yoMs preaez un çlwuixon de la grandeur 
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- j ■ . ■ Q\xt vou< avez d*herbc$ à y mettre > mettes 

's>uCer' dcdiins uni boa moiceaa de beurre & ros hcr- 

^/Mf'/ , hcs deflus , 4u fei autant <|u*il ûft •befoia pouc 

Ox^i7/^> biea Taler les iiecbe^ , ikites-les cuire i 

r«>** , petit feu jiifqu'^ ce qu'elles foi-cnt bicn^tui- 

Bonne- tes >& qu'il rï*y refle point d^eaii, après qu*cl« 

Viornes, les font un peu refroidies , mettez-les dans des 

pots qui leur ibnt deAijaés qui doivent ^tre bien 

propres. 

Moins ton en Fait de c^nfbmmation , plus les 
pots doivent être petits , parce que quand ils 
fbnt une fois enc&més , les herl>e5 ne fè gardent 
au plus que trois femaines. 

Quand les herbes (ont entièrement refroi- 
dies dans les pots > vous prenez du beurre que 
TOUS faites fondre > 5c le laiHez jufqu'à oe 
qu'il foit tiède , vous le tnctcez enfuite fur les 
^/ herbes. 

Apïès que le beurre eft bien pris , tous cou- 
vrez de papier les pots , & les mettez dans ua 
endroit oî trop cUaad ni trop frais » ces fortes 
<rbcibcs fè confèryent jufqu'à Pâques iSc font 
4'une grande utilité dans l'nyver, 

Siuptni vous vouiez vous en iènrir » vduc en 
mettez dans du bouillon.qui ne doit pas èxsc 
fal^, &; vous avez de \z foupe faite daas le 
fnometit. 

Si vous voulez, faire de la fatcé avec > voas 
les mettez dans une caflerole avec un mcoxeaa 
de beurre, faites les bouillir un inftam, Scj 
mettez une liaifon de quelques îauaei dfoBof 
avee dii lait , er H^ous «» fervz, fcât pomr:intl- 
tre defibu$ desceuft diirs.» ou queslque plat' de 
ipoiiibns cufitsfuc le gril. 

le^ teins le phis convcoahle pour confise dts 
àecbesi eft fur la Kn de Septeœbix. 
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De roignpfi. j^ ' 

n eft d'une grande utilité en cuifine , cjuand ^oignm 
on s'en Tcrt avec modération ^ il entre dans 
beaucoup de potages , dans le jus , & coulis \ 
le petit oignon bianced le plus eAinié pour 
faire des ragoûts » pour cet efet ne l'épluchez 
point , n'en coupez cjue le bout de la tête & de 
la queue « faites - les cu^re dans de l'eau un 
fluart d'heure ; retirez - les après dans l'eau 
fraîche, & lear ôtez la première peau , faitcf-lcs 
icuire dans du bouillon. 

Qv»and ils font cuits , mettez - y deux cuil- 
lerées de coulis pour lier la feuflè , aflaifonnez- 
^$ de bon goiit> & les fervez avec ce que tous 
jugerez à propos. 

: Quand ils font cuits dans du boaîiioii,& bien 
à%o^xà% ^ refroidis , ils fe mangeoc eo falade ; 
nvec fel 9 gros poivre » huile & vinaigte. 

Dh Poireau, 

n a*cft imlcen cuilineque pour mettrç dans "Du 
-k P9t j il donne bon goût au boaiUop. Tâiresa^ 

Déâ Céleris __ 

Qcund il c(ï bien hU^ç & tendre > il fe man- Bh 
^eèn taladeavec une rémoulade de fel 9 poi- Cêlerk 
vrç, nutk , vinaigre 8c moutarde» l'on s'tnfirt 
^HpiS^pouiAiatre dan^ le por , il en faut très- 
peu , parce que le go&t eo eft fort > & domioe 
Jiiff toutçs les autres légumes^ ^ 

Si 'îiû^s madePL le lèrvir en ragoût avec qad- 

j^fàfi. viande , faites -le treçiper dans d« 

Feaupôurle bien laver, £ii|es-le cuire w^ 

49m hpttfp 4m 4c ïiipbMUNMGc, xpti^ 
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itt LA CuiSINl£Ri|L 

rez - le dans l'eau fraiche , prefTez - le bien St 
le faites cuire arec bon bouillon Se du coulis» 
aflaiiTonncz-lc dcbongoût^ a^ez (bia de le 
dégralfler. 

Quand il eft coic « (êrvez le avec la viattde 
.^ue vous jugerez a propos. 

^ Des Radis ^ Raves. 

Des R4- Ils nç fQ^ }yQn% en cuifîae , que pour Xervii: 
^*^ ^ cnids en hors - d'oeuvre fort commun, au c«ni- 
lUxie/. mencement du dîner à côté <rune (bupe. 

Dr ta RAcine de PerfiL 

__ . f on ne fe fert de la racine de perfil quie pour 

j}g /4 mettre dans le pot > il en faue^mettre très- peu » 
Jincine parce qu'elle eft d'un goût très-fort » & point 
dej?erjil bonne pour les perfbnnes qui font échauJSèes. 

D^s Navets^ 

Us fe mettent dans le pot , 5c fervent au(G i 

_ r&ire de bon potage ; fî vous voulez garni avec» 

* I>«f le plat a foupe , coupez - les proprement ; fai- 

^vets. tes-leur faire un bouillon dans l'eau pour leur 

ôter le goût fort ;, faites^es cuire après avec du 

bouillon & du jus pour leur donner couleur. 

Ils fervent aulH à faire des ragoûts pour 

. . tncttte avec la viande j coupez-les proprement » 

faites - leur faire iin bon bouillon dans Teau 8c 

les mettez après cuire avec du bouillon Se du 

coulis , un bouquet 4e fines herbes. 

Quand ils ibrt cuits Se aflaifonnés de bon 
goût , dégraiffez le ragoût , fervez deiTousla 
Viande que vous jugez à propos , qui doit^trc 
cuite dans une brâife. 

' ^iujûHs vohUk unefafon^usfimple jc'eft . 

de 









BotTUGEOISS. tH^ 

de mettre cuire les navets avec la viande, quand iiinii a 
elle efl à moitié cuite , dégraiflez le ragoût Se ves 
fadkiibnnez de bon goût. Né^vtts» 

Si cette dernière âçon n'a pas fi bonne mi- 
ne > elle ed moins coûteufe > & pas fi embac* 
caflance. 

Des Lahnes Pemmees & Romaints. 

Je n'entrerai point ici dans le ddrail <lef «...«^^ 
iifFércntes efpéces de laitues pommées & Rd« u^, 
maines , il fuffit qu'elles fe mangent toutes en Laitues 
falade quand elles font belles & tendres. Vomies 

Elles fe fervent auflt en ragoût & à garnk ^ j^^^ 
Jes potages. mfùnès. 

De telle f<^9n que vous les mettiez âpres 
les avoir épluchées & lavées, mettez les cuire 
dans de l'eâu un bon quart d*heure , retirez- 
les après dans de Teau fraîche , prelïcz - les 
dans vos mains \ Ç\ c'eft pour un potage , tous 
les ficelerez & les ferez cuire avec bon bouil- 
lon , & les fervirez autour du plat à foupe , le 
bouillon où elles îont cuites vous fecvifaà met* 
tre dans votre potage. 

Si c*tft pour entrée y après les avoir pre/Téey 
faites - les cuire avec du beurre , bon bouillod 
& coulis affaifonnés de bon goût. 

Quand vous êtes prêt à fervir dégraiflez le 
ragoût & le mettez defibus la viande que vous 
jugerez à propos. 

Les montans <de laitue font bons pour faire 
des entremets & à garnir quelques entrées de 
yiande ; après les avoir épluchés , mettez - les 
cuire avec de l'eau où vous délayerez une cuil- 
lerée de farine , menez-y up bouquet de finf s 
herbes , deux oignons ^ cacines & un peu de 
beurre «Se du feU 

N 
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■ . '■ ■' ^and ils font cuits roiis pouvez les fervie 
Des eo maigre avec une Czwtk blanche , ou avec 
LMttées une Uaifon de jaunes d'ccuft ^ de iaic coi^me 
fpmees une fticalRe de poulets. 
e* &^ Snfras 9 mettez-les prendre go&t dans un boK 
f»4#;7«x. coulis ,& fervez avec telle viande que vous 
jugerez â propos , ou feuls pour entiremets, 

ti^tipues pommées farcies* 

' Entre* " Ayez des Uitucs pommées environ huit 0^ 
mets* douze y fiiivant c]u*elles ibnt groffes > faites-les 
bouillir une demi heure dans de l'eau & les 
retiretp à Teau fraîche pour les bien preflèr avec 
les mains , écartez fur une table les feuilles 
de chaque laitue fans les féparer , mettez - y 
dans le milieu une farce de viande aflaifonnée 
de bon goût , comme celle que vous trouve- 
rez ci-aprés pour les petits p^çés , enveloppcaç 
la farce avec les feuilles de laitues » fîcelezrles 
^ les faites cuire dans une petite braife \ quand 
elles font cuites vous les égoutez & prerfcx 
dans un linge , trempez-les dans une pâte 4 
frire , faite avec fapine , via blanc ^ une cuil- 
lerée d'huile » un peu de Tel , faites-les ftire 
de belle couleur j vous pouvez encore les trem- 
per dans de l'Œuf battu > les pannes de mie dç 
pain, 3c frire i Etant farcies de cette façon, 
^ cuites 4 la braife » elles ferveqt. à garnir des 
entrées de viandes. 

J)§ (^ Chicorée fituvàge blanche & à§ 

Çhtccrà ^^ cljicprée fauvaeeAlanche n'eft bonne qui 
jétiiV0$^ pour manger en falaoc. 

l^ Yçm kii 4 ai<iii»;e <iaii9 Içs bott|||fi|i|r 



nfraichilTans , & i faire des décoftions de n ■ 
akédeciae^ H^ U 

9 De ta Chkvrée hUnohe ordtnMtreJ féfstvM^ 

Elle Te mange ea faladir. & fert à faire def 
f asoucs après Taroir épluchée & iarée » {aices<^ 
la bouillir une demi heure dans de Teau > recb- 
sez-la dans de l*eau fcakhe pout la bien preilèr» 
mettez- la enfuice cuire-arec un peu de bcutret 
du bouillon & du^eaulis fi vous en avez > finoa 
faites un petit roux de farine pour lier IM 
(aufle, ^ i 

Quand elle eft cuire, aflaironoée de bon gode 
de dégoaiflee, mectez-j un peu d'échalotte pouc 
ceux qui Taiment > & fervez defliis , du moutos 
rôti > foit épaule , carré , ou gigot. 

Si V9H5 v9uliK, la feryic au blanc en maîgie,i £ncre>' 
la place d*un roux de farine, mettez-y une liai- ^^^ 
fon de jaunes d*œufs & de crème , lèrfez • 1% 
deffous 4es <cùfs molets. 

Des Car4<S'P4firees^ ^ 

Après les avoir épluchées & lavées , faites- !>*' 
les cuire dans de Teau & les remuez dé temps Cardes^' 
en temps pour que le detfus ne noircifTe pas* Poiré fu 

Ci.iand elles font cuites , mettez-les égourer , - 
vous faites une faulle blanche avec une pincée '^^^^ 
de farine , de Teau , du beurre , fel , poivre » "*^ 
uo filet de vinaigre , faites-la lier fur le feu êc 
y mettez les cardes bouillir un petit moment â 
petit feu pour qu'elles prennent du goût : fi le 
beurre étoit tourné en huile , ce feroit une 
marque que la fauffe feroit trop épaiflè , tous f 
mettrez une cuillerée d*eau , &' les remuerez 
jufqu'a ce que la iaiiflè (bit revenue commo' 
Éoptraranc 

NiJ 
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. jOrt Des Cardons d*Ejfagne. 

^fA^ Çouj)c2-les de la longueur dé trpis poaçes ^ 

w.^/^* ne mettez point ceux qui font creuï & vcrds , 

^^' fakes.les cuite une dettîi heure dans de reau,ac 

les retirez dans de l'eau tiède poat lés éplucheri 

lintre- y^^j j^j. fj^j^çs cuire avec du bouillon oii vous 

,^^^* îtvcz délayé une cuillerée" de farine , mettez-jr 

du fel y oignons > racines , un bouquet de fine» 

herbes, 9 un filet de verjus ou verjus en grain - 

un peu de beurre -* quand cHes font cuiteS , 

retirez les pour les mettre daAst.un bon couliîl 

avec un peu de bouillon , faites-les bouillir une 

demi heure dans cette faufle pour qu'ils preri*' 

flicnt goût , & les fervez $ que-la faùffe ne foit ttl 

trop claire ni trop ii<e & d'un beau blond. 

Si vous voulez, les fervir en maigre, vous les 
mettrez dans une fauljc ,. comme il çft dit aux 
çi|:des de poirées. 

pes ArttchaHx. 

~«.^* Ils font rrés-utlles en cuifîne , ïi% fervent à 
^^/ faire des entremets , & les cuJs a garnir toutes 
tfflpa^^ fortes de ragoûts, 

Jç i^'entrerai point dans le détail de tous lef 
changemens que J'on en peu; faire , qui devien- 
droit iputi^e > puifque je ne me iuis propofé de 
•' ne donner que dçs fago^ts (impies ^.de peu de. 
déppnfe, ' , 

^ Les artichaux (é mangent eonimunémene ^ 
«près avoir coupé le verd de deffous §c coupé ai 
jjioitié les feuilles de dcfTus. 

Faites;bs cuire dans Teau avec un peu de fel 

^ j^ un bouquet de fines herbes ; quf nd ils Coti%i 

ÇViïts , ipecteZ'les égo>uter ,^ leur ôfez Je foiOr-r 




I 






éôutis ,^ y mettrez uiv morceau de beurre» .i^MMpâr 
un petit filet de viHaigre , fei , gros poivfe',; D^-^^»* 
faites lier la faufle fur le-fcu, fc la m^tcE-tlchMux^- 
dans les artichââx. . 

Si c'eft eh maigre y vous mettez à la place une Entrc- 
faufle blanche , css mêmes 4rticha§4x étant cuits «Jct. 
â Teau & refroidis , fe mangent à i*huile avec 
fel , poivre 3c vinaigre. 

Si vous lès voulez, fiùre frire > ^Oupez - les Entrc- 
par morceaux , ètcV- en le foin > lavez - les & mec 
les égoatez; quanti vous êtes prêt à les faire, 
frire , il fa^t les. ittanfer dans une CA/Terole avec 
une petite pbrgnéjde farine , deux œufs > blancs 
& jaunes , un nlet .de vinaigre» fèl, poivre; 
faites - les frire jufqu*à ce qa*ils foient jaunes , 
& fervez avec du perfîl frit* ' 

Etant coupés de la même façon \ faites - les 
cuire dans Teau un quart .d*heurc , remctteï- 
les â l'eau fraîche , & les accommodez apr.é$ 
en fricaffce de poulets >,page 153. 

Qiiand ils fcrQnt' c^its. , vous y mettre* 
uneiiaifon & les feivifez pour un plat d*en* 
tremet, 

Si vous voulez, confire des artî chaux y Ou en 
faire fécher pour Thyver , voici la façon. 

Otez en toutes les feuilles > & ne lalfTez ad 
cul que ce qui eft bon à manger , jette;z - les 
dans Teau jufqu'à ce que vous les ayez tou^ 
accommodés , faites- les enluité cuire dans de 
Peau jufqu*à ce que vous puiflicz en ôter le 
foin aifément , remettez -les après .d^ns Teau 
fraîche > quand ils font bien propre , vous les 
ipettez égouter. 

Si c'eft pour fécher , vous les mettrez fur àt9 
claies dans un four qui ne doit pas être trop 
chaud > fi vous pouvez y tenir la main fans qu*U 
vous brûle , cela fiiffit. w •• 

N iij 
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m \ i t . Qaaoïd ils feront fecs yous vous en ftnrîita^ 
D0S Ar- ppar mettre dans les ragoûts > après les avoir 
lifbâMX Ait revenir dans Teau tiède. 

Si vûHs vculix, les c9vfire » ils en feront meii^ 
leurs » TOUS mettrez une faumure > comme il e(P 
expliqué aux haricots yerds confits , & vous 
obferverez la même façon ^ l$$ M^khaux vio- 
lets > tendres 5c les petits verds fe mangent a 
la poivrade > on les met fur une adîetie avec on 
peu de glace > ils (è mettent à coté de ki foupe 
pour un petit hors- d'ceu vue. 

jirtiehanxk U Bajtigoulie^ 

Prenez trois ou quatre artichsiïx faivant leur 
groflèur » ou la grandeur de votre plat d'en- 
tremets , coupez le terd dé deflbus & la moi* 
tié des fbuiltes > mettez les dans une caiTerole . 
avec du hoûïHon ou de Teau » deux cuillerées 
4e èonne huile ^ un peu de fel & de poivre > 
m oignon , dieux racines > un bouquet garni » 
fiiites-les cuire, at réduire entièrement la 
fauffc \ quand ils font cuits & qu'il n'y a plus 
it fauflè 9 iaifleï-les frirt un moment dians 
t'huile pour 6ûre riffoler > mettez>Ies après fuir 
une tourtière avec Thutle qui refte dans la calTe- 
rôle » vuidez-les de leur foin & mettez deflù^ 
un couvercle de tourtière bien chaud > du feu 
jbr le couvercle pour fure griller les feuilles ^ fi 
tous avez un feur chaud ils n'en feront que 
plus beaux \ quand ils feront grttiés d'une belle 
couleur fervez avec uue faiift à l'huile » vinai- 
gre > fel U gros poivre. 

jirtifhâMx du vrfijmt de g^éihu 

Zâftiie- Prenez trois ou quatre artichaux , après 
^'^^. avoir ôcé levcrd de dcifous £;: coupé a moi- 
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tiéles fèoilles de deiTas > faites-lts cutte dati^ ' 

une petite braile, affaifonnez légèrement , mer- ûfes Ar^ 
tez - les égonter & Tuidez de leur foin , fetvez- ttchétHx 
^es avec une faufle £siite de cette façon \ vous 
mettez dans une cafferole un coorceaa et bent* 
te , une pincée de farine , deux jaunes d*ceid^ » 
un filet de Tcrjus , fel , gros poiyre , faites \ïét 
la faufle fur le feu } quand die eft liée avet da 
Terjus en gtain que yous ayei fait boulHir uh 
inftant dans de l'eau que vous mettez dans la 
faufle , feryez les attichaux pour entremets. • 

AjfAchaux tournés. 

Prenez fiz attichaux de bonne groflèui 9^ Entre- 
tendres , ôtez^en les plus groffes feuilles > après met. 
yous en coupez tout le Vefd » en lé coupant 
doucement avec la pointe d*an couteau > & 
tournez à mefure le cul d*anicbaad pour qu*il 
foit coupé également U n'anticipez point fur le 
blanc , mettez les à méfiue-dans Teau fraîche » 
& les faites blanchir un demi quart d'heure a _ 
l'eau bouillante s retirez - les a Teau frakbe 
pour en ôter le foin } faites - les cuire dans 
Un blanc de farine délayée ayec de Teau >da 
fel , du beurre , un peu de terjus en grain j 
ou la moitié d'un citroti coupe en tranckes » 
quand ils feront cuits > yous les retirez pour les 
dfuyer ayec un linge : drefTez les dans It plat-» 
& fervez deflîis une fauffe au blanc de yeau > 
DU celles que yoaî voudrez. 

Des jifptrgts. 

EUes fe maimeat de plufieurs façons > les - L 
plus grofes tont efbimée^ hs meilleures » Xki 
l'on en fait des ragoûts pour garnir àts en- Affiffês 
tiéea de viande & de poiâbn > potir garuà: 

N iiij 
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■ des potages » & ferveac comsnaaéiBeat pour en* 

nés a/' tremets avec une faufle. 

fermes. Pour cet cflFct après leur avoir coupé une 

Entre- P*^^^ ^ ^*^^ ^ ^^^^ lavées , vous les faice% 

çç^ "cuire avec de reau& du fd , un. demi quart 

d'heure fuffit pour être cuites conune il faut , 

elles doivent être un peu croquantes. 

Vous les dreflêz après fur le plat que vous 
devez fervir , & mettez dcflas une faufle. 

Si c'eft en gras > vous prenez du bon coulis , 
mettez -y un peu de bon beurre > fel y gros 
poivre y faites lier la fauffe M le feu & la met- 
tez deffus les afperges* *-tr 

Si c'eft en maigre\ mettez deflus ane (^^xadc 
ilanchej'ccs mêmes afperges étant cuites à Teau 
^ refroidies fe mangent à lliuile > vinaigre > 
iêl& poivre. 

Si vous voulez fofire un ragoût y n'ien prenez 
que le plus tendre , que vous coupez de la lon^ 
gueur de deux doigts \ quand elles font cuites 
â Peau & bien égoutées mettez- les dans une 
bonne fau^ , & fervez avec ce que vous ja» 
gérez à propos. 

Si c'eft four un potage , ' prenez - en des peti- 
tes , B*y mettez que le verd , faites - les bouil- 
lirun moment dans Teau , retirez -les à Peau 
fraîche, dt les ficelez en petits paquets ; faitesr 
ks cuire dans le bouillon que vous deftinei}. 
pour votre potage, 

Qiiand elles font cuites , garniflez. - en le 
bord du plat. 

Afftrgts en petits pois. 

Xnt^ Après les avoir coupées de la groflcur 

^° des petits pois & bien lavées , feites . l^ 

cuire un moment dans Teaii y mettez - les 

égouter , & les accommodez conune les 
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petits pois à la demi Bourgeoifè , n'en retran- %. 

chez que les laitues ; voyez page z2^%. Des Af* 

. .,, perges, • 

^ D» Potiron & Ctpromllev 

Ils ne font d'autre ufagç eu cuifine gae pour ■ ■ ■■ 
faire delà (bupe avec du lait. T)h 

.. Vous faites cuire le potirons & ciwouilk z^rtc /Potiron 
de Teau , quand il eft cuit , & qu'il n'y a plus ; tT Ci^ 
guère d'eau , vous y mettez du lait , un inor- trtmilUn 
cçau de beurre; y du fel & du fucre , (i vous 
voulez , JFaites ti^mper dedans le pain > & ne . 
le faites point dj^tout tnitonner. 

Si votts youl£fricaJfer du potir0n,q\i2Ln(i il eft 
Ç4iit dans Teau vous le mettez dans un cafferolo, 
avec un morceau de beurre > per(il , ciboule» kl;^ 
poivre» quâd il a bouiHi un quart d'heure ^ qu'il 
ne relie point de faude, xnettez ]r^ une liaifon dc^ 
faunes d'œufs> avec de la ctéme ou du Uit«, : ,^ 

!>/# Houblon^ 

: n ne, fe mange ordinairement que dms le ■■ « ■ 

Carême pour une falade cuite. J>h 

Vous le faites cuire àzn% de Teaa avec an peu UûuUm 
de fel, quand il eft cuit 8c refroidi > bien êgouté, 
dreflez le dans le plat que vous devez fer vir,nicCf ^ûWe- 
tez dcflas feivpoi vre, builè & vinaigre* . "^^ 

Des Concombres^ . 1 " 

Le concombre eft connu de tout le nioi^dff.l ' '^ 
pourude des quatre femences fsoidesy avec le ^'^ 
potiro^ , iCîtcoiiiUe & mdon. _ . Conccff»" 

Pour vous fervir du concombre , il £a.aC le • **' 
peler , ôter le dedans > vous* le coupez par 
morceaux. > * 

Si c'eft pour un ragoût , faites-le tremper ^ • 
•fi^ ^wi deii^ ^iUciiée-de^« vlâaigte y im 
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>,, , mm peu de kl , pendant deux heures ea la retour-» 
J^^Cçfh nant de temps en cemp s>pai ce moyen elle rendra 
€çn9brâs, (oa eau froide â l'eilomach y & vous la prête- 
rez encore ^vaiH que de la mettre d^ns la caf- 
fcrole. • 

^tes-Ia cuire atee un morceau de beurre & 
du. bouillon , un bouquet garni > quand il eft 
cuit y mettec-j un peu de coulis > d^graiflez le 
ragoût arant que de fetTir. 

$i c*tfi€nmmpt , après les aTOÎr pretfés com- 
me j^i die » TOUS les mettret dans la caâèrole 
arec dir beusre > o^vttà elles fcrront pa&es fur 
le k\\ I TOUS y mettrez une piiéi^ de farine > & 
jBOuillez aVec du bouillon ^ étanr cuites & fans 
jfauflb > vous 7 teetcrez une liaifon de jaunes 
4rcpuf&dalaif. 

ikrrez peur entremets pu pour bers- d*ora« 
vre y atee des œuft moins deffiis ou fan» 
cufi. 
t ^ vcMs 'VHilêzjÀiin HM fouine y TOUS Ics fesex 

cuire un moment avec de Veau y & les mettrez 
aforét racbe^» J» cuira avec du bouillon , ^ ua 
feu de ^s pour leur donner de la couleur» 

jQuand «liée fi»nt euitt» , gamiftz-en \t bord 
4o plat à ioupe > $L Tous> (èrToz de ce bouilloa 
foaiL meitie dans Totfe potage» 

Ce»x ^i tAo^dimif fiiii» eonfice ^cs- concomk» 
fcrcs doivent les cbo^ |etite$ & pas trop mâre^ 
vangcz*lcs dans des pots > & mettez deftis une 
£wmais csemme cette des kasicocs y^tân^ 

Quand vous voudrez Tcais en fervir , tous (et 
pèlerez & leur foez kl mtoes apcte qu'aïut 
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ttiùient de la même façon , vous les ratif- m ' »■ 
fez & les lavez > faites - les cuire comme les Scûrfin^ 
chooz - fleuxs > & les fervez avec une faoflè nMus. 
^blanche. 

D^/ Eftnards. taet. 

Après les avoir épluchés âc lavés faites-les 
cuire dans de Teaa, vous les cirerez après dans 
de l'eau fraîche pour les bien preffer. 

Mettez -les après dans une caiferole arec an 
morceau de bon beurre , & les faipes bouillir fg^e^ 
â petit feu fur iin fourneau pendant un quart jq^c, 
d'heure » & y Wtâtez après an peu de &1 y une 
pincée de farine > & les mouillez; arec du lait 
ou de la crème. 

Zngrasi à la place de crêoie votts^ j tOÊtt^ 
erez un bon coulis &: jus de yeaa » cjuadd ilè 
fi^nt accommodés de cette façon > vous lei 
pouvez fervir avec de la tiande cuite d li 
proche* 

Des Melons* 

Il fe fervent pour hors-d'œuvre au comibca- - 

tement d'un repas> pour les choifir bons, quand jyu 
vous les portez à votre nez , ils doivent îeatit MiletSb^ 
comme un goût de eoudron , la queue courte 
& groffe , en le preHanc feus la main qu'il lait 
ferme & non môlsktfe, qu'il ne foit ni trop Ttr4 
ni trop mûr. 

Dès Tofinan^MTS» 

Ellff font fdïi peu cftîmée», cent <}uî en itoL^ 
lent manger d<iirwt Icï faire cuire dam et Peâcr, ^/' ^'^ 
«#rès les pder U \t^ mettre dans une fairife ^"'*^- 
Uaoche avec de la moutarde, *'^*^'* 

N vj 
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Des Bcm^raves^ 

• r^lîts fe fonr c. nç ^nr\^ c^e Teaxi ou a a ftar „ 
elles fe mangent en i:^laj/ l: et: .SicalTée. « 

Pour Its hkaifer , mettci-ies Jans onecaflc^ 
roreayccdu beurre," pcrfil', ciboule hachés ^ 
Mn peu d'ail ,,une pincée de farine ,. du vinai^ 
Çre fuffiraxnmcnt , fcl ,. poiyrc ,, EaircSrlfiS bouiLr 
fit un quart d'heure.. 

I>ti Cornichonr, 

Eeî cornichons d'fiToIandeJlont eftimés Tes; 
meilleurs ,Ja couleur en e(l ploS^verte ,. ils fer^ 
vent à» garnir des faladtsLcuueSiron en fiiit auflî 
des ragoûts y vous les faites bouillir an indanfi 
dans de l'eau pour leur ôter la force Ju i^inaigrc,» 
mettez - les après dans une bonne faufli ou ra- 
goût >.ne les.faites plus bouillir, & fietvts ayec 
ce que vous )}]gerez » propos. 

Cornichansde bled de Turquie^ ^ 

Ybus prenez du bled de Turquie qui foit en»- 
•orc en mocle & tout vert,faitcs4e cuire à.moi^ 
tié d'ans Pèaa , retirez-le à Teau fraîche , enfaitc- 
TOUS le mettrez confire , vous faites: bouillir dc- 
Tèau ayec un tiers de vinaigre , quelque doux 
de gérofle , & du (H ,. mettez la^ faumurc toute 
bouillante fut le bled de Turquie , mettez - le^ 
tir la cendre chaude , le lendemain vous faites: 
tncore la même faumure & la remettrez- fur le. 
bled dé Turquie, vous continuerez dé cette fà^ 
f on jufqu'à cequ'il fbit bien verd , après vou^ 
couvrirez vos pots Se les ferrerez peur vous ei> 
&rvir de la même façon que les^ cornichans ;. Gi 
fous voulez confire de&.cQmichoo$»;Vom ohicE»- 
litrczlamême chofc. 
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2)« Champignons > Morilles' ^ 

jMotiJferans* ■ . 

Les champignons les. niellleurs font ceux qui ' 
^ennent fur couche,l*'oa peut ea aroir rfes frais ^^^' 
lout. Tannée. g^^^ . 

Il ntii eft pas de même des morilles & mouf- ^-:// *" 
ferons qui naiffcnt dans tes bois & fe trou- • ^ 
vent aux pieds des arbres aux mois de mars , r^^ / * 
&d*Ayrik ^''"^^ 

Pour en avoir toute Tannée, il faut les faire « 
fëcber , après avow: ôté le bout de la queue & ^ 
lavé , faites-tes hjjiliir un* inffant dan» l'eau , "^^^*' 
^and ils font écoutés > mettez-les fécherdans 
fc le four» que la chaleur en (bit très-douce^étant 
kcs , mettez.-les dans un endroit qui ne foie 
point humide» 

four Us employer > faites- les tremper d'an* 
Peau tiède. 

Lis champignons fe font (échcr de la même 
façon y les morilles , moufferans ts^ champ^nenife ' ' 
fervent de la même façon ^& entrent dans une 
infinité de faufiès. ^ ragoûts. 

Si vomvmdez vûus^mferiùrpour entremets ^ 
la crème vous les mettez, dans une «a/ferolc: 
avec un morcedu de- l>eurre > un bouquet de- 
perfîl le eibonle , quand ils. font paIFés fur Ir 
fèu , mette;i y une pincée de farine y & mouil^ 
lez avec de l'eau chaude ^un peu de fel & vu» 
peu de: fucre.. 

Quand ils font cuits Se qull n'y a plus dl5^ 
fauffe , mettezi-y. une Maifoa de jaunes d'œufs 9c 
de la crème.. 

Faites frire une- croûte de pain dans du beurr«^ 
AKtteZfla* dafis le fond du plat que vous, devezs 
6rvir ,,& votre ragoût par-dcflus. 

si VHMS vfiulei faire de la. fetédre nUt ûhofiU' 
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— — — pigmmt , morilles ©* moufferons , quaad il5 font 
Ves bien (ces , comme il eft dit ci-deilas , il faut les 
Chsmfi- piler bien fins^A: pourrez vous en fervit dans tous 
gnons ^ les ragoûts où il entre perfil & ciboule hachés.^ 
Morilles 

tyhâûuf- Des Cafés , gr^j^^s (jr fims^ 

^ ^ ^* Les fines ferrent à garnir des falades cuites , 
& ^ mettre entières dans les faufTes ; les grof- 
fes ferrent pour les fauifes oà il faut des capes 
hachées. 

Des Capucines ^ Ha Chia^ 

Vis Cm* ^ capucines font des fleurs rouges qui ft 
pHcims fl^^uigent en falade & en font rornemeht. 
^ /^ La chia confite dans du vinaigre comme les 
Chia^ cocoiclions , fe mange de la même façon. 

Des Truffes. 

"- Les gro^fes font les plus eftiroées s cdllcs qui 

^^ Tiennent du Périgord> font les meilleures. 
Trsiffes. £i|ç5 fç mangent ordinairement cuites arec da 
Entre- vin & du bouillon ^aiTaifonnées de CtU poivre^ua 
net. bouquet de fines herbes j racines 8c oignons. 
Vous ne les mettez cuire dans, ce court-boaiK 
Ion qu'après les avoir fait tremper dans Teaa 
tiède , & bien frotté avec une brofib y qtfil ne 
lefte point de terre autour. 

Quand elles font cuites, vous les fervez panx 
entremets dans une ferviéte* 
La truffé eft ezceUence dans «Entes fimes de r a« 
eoûts, (oit hâchèe ou coupée en traoches^ptè^ 
les avoir pelées , c'cft un dcr tncfUears tj&ifb" 
Bemcns que von^ pouvez fèrvir en cuifioe.^ 

L'on fe fert auffi de trufiês fécbes , maif' 
Jeac bonté eft de heaocoup dimiiwée r-9Q 
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Toa n'cft plus guéres dans cet ufage préfen. w- 

tcrncnt. jyes 

Trnffcs a U Maréchale. ^'""f''' 

•Prenez de belles truffes bien lavées & frottées Bntrc* 
avec une broÀe , mettez chaque truffé afTaifon- ™**' 
née de fel , gros poivre , enveloppée de plu- 
fieurs morceaux de papier dans une petite mat- 
niite fans aucun mouillemeut , cuire dans la 
cendïe chaude , pendant une bonne heure de les 
fervirez chaudes dans leur naturel. 



J^ Chervh. 



Il y en a qui les ratiiîent , cela les diminue " 

de beaucoup , mais ils en font plus délicats > D^f 
d'autres fe contentent de les laver ëc de rompre chervti 
le dur. 

Paites^es cuire avec de Peau & du fel , il ne ^"^^^ 
faut qu'un quart d'heure pour leur cuiflbn > met- ^^* 
tez-les après égouter & les trempez dans une ^ 
pâte faite avec de la farine > du vin blanc , une 
cu^illerée d^huile > & du fel , qu'elle ne foit pas 
uop claire , en tenant yotxe cuillier en l'air p 
qu'elle tombe en filant. 

Vous faites frire les chçrvis après les avoir 
tf empés dans cette pâte , & lès fevex pour en- 
t^mets. 

Dtâ Thim , Laufier , Bafilic > Saricte ., 
^ Fenouil. Vm 

. /.w /. . Thim, 

Le. thkn, kturiec , bafilic fervent a mettre i^f^riêr 
dans tous les bouquets où il eft dit de mettre bafilic, 
ie^ £ncs htfriiie» » la fariéte ne fert pas beauconp ^^riétr- 
que pour ks ftves de mara,is,le fenouil iert pour ^ f^ 
1 1» xagoÂis i le fenouil , vous le faivcs ciûj» i» ym^^ . 
* ^ 4c Te 
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«■ Quand il eft égoiité , vous le mcttCTi fimpïe- 

Du ment fur la viande qui lui eft deftinée fans qu'il 
Thim » trempe dans la faude , il 7 a peu de monde qui 
Lauriêf aime ces ragoûts. 
erc. 

De la Patience , Sughfe dt Hoh^ 

rache^ 
^^^^ Elles , ne font en ufage en cutfîne que pour 
' . faire des bouillons rafraîchiflans > arec un peiic 
p -^ f morceau de veau & point de Tel* 

DU Crejfm à la noix JCrejfon de fon^ 
faine , Efiragon , Baumi , Cerne d$ 
Cerf (^ Pimprenelle, 

Lecreilbn de fontaine (e iért autour d^un^ 
jpou larde & chapon cuits à la broche , vous Taf^ ^ 
faifonnez de fet , Se peu de vinaigre. 

Le creilon à la noix , ccrfèuir , Tertragon , le 
baume, la corne de cerf & la pîmprenelle lêrvenc 
«r/F- P^*^ '^ sgarnitures de falades , Von in fait ati0 
tàineEf *^^ * ^^ petites fauffes verteff» 
tfâtcn ^°^^ mettez de tout fuivant fa force, peu de 
j ^ fjj/ baume & d'eftragon , ces herbes font trcs-fbrtCy 
Ccrnêd'e ^°"^ faites cuire le tout un moment dâs de Téauy. 
Cerf (T retirez-les à Téau fraîche pour les bien prcfler ^ 
fimpre^ hâchez-les très-fines , & les mettez dans un bon» 
ntU^. coulis poufi vous ea fecvis àee que ?oas jugerez, 
à propos. 

He l^Ait , Rocamhole xS^ Zchahrtev * 

■ Vou* vous en fervez pont les ragoûts & fatvtf* 

M I'aH^ (es qui ont befoin d'être relevées y ainfi qu'il eft: 
Rocam- marqué dans ce Livre , â moins que vous n'étf * 
hdê er vouliez Êiire quelque ikufla jfiaiiçoiiès»- - - ^ 
Mhàhte 
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CHAPITRE XII. 
Des Oeufs. 

Prés là viande rien ne fournit une plus 
^ ^grande diverfîtéen caifîne que les œufs, ^^? 
c'cft un aliment excellent & nourrifTant , que ^^^/^ 
lé fain de le malade » le pauvre & le riche 
partagent eniemble. 

Les œufs frai^jdoucii^nt les âcretés de la 
poitrine , les vieux font fa jets a incommoder 
ceux qui font d'un tempérament chaud âc 
bilieux. 

Pour connoître fi les œufs font frais , préfcn- 
tez - les à la lumière -, s'ils font clairs & tcanf- 
parens , c'eft une bonne marque. 

Quand ils font piqués » mettez-les au rang 
des vieux ; & s'ils ont une tache tenant à la co. 
quille , c'eft une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété 
avant que d'en venir aux différentes façons de 
les accommoder. 

Le j Mine d* œuf frais délayé dans de Teau 
chaude avec un peu de fucre > le boii:e en fè cou* 
chant eft bon pour les perfonnes enrhumées,c'eft 
ce qu'on appelle lait de potile. 

Le blanc battu avec de Teau de planttn efl: bon 
pour l'inflammation des yeux. 

La peau de /'a?»/ tenant â la coquille, faites 
la fécher , & écrafée & mêlée avec le blanc , 
eft bonne pour la gerfure des lèvres. 

La coque d*œuf brûlée & pilée eft bott« 
ne pour blanchir les dents , die eft encore 
bonne étant brûlée 9c seiluite ea cendre â: 
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bue aveé du vin pour arrêter le crachenenc ée 
fang > l*an frh suffi un mafiic fort bon pont 
coller les porcelaines cafl'ées y avec de la chaux 
vive > du ciment fin > de la coqae brûlée £C 
réduite en cendres , de bitume , le tout maé 
avec du blanc d'oeuf. 

Comme la provifion des oeufs dans une mai* 
fon eft d'une grande refTource , 8c que Thyvâr 
ils font chers , les perfonnes ménagères qui ont 
des poules doivent en amaflér l'Eté pour l'H/- 
Ter entre les deux Notre Dame. 

Pour cet effet , mettez-le% dans ^n endroit 
qui ne foit ni trop-chaud ni^rop froid, la cave 
leur eft bonne , quand elle n'eft point humide » 
^ aiettez-les dans une futaille , dans l'Eté avec de 

la partie , en hyvet , changez les pour les mettrt 
avec du foin : il 7 en a qui fe iêrvent de fçiorc 
de bois > de chaume y & d'autres, de cendres. 

Il eft tems de venir préfentement aux diffll- 
jrentes façons qu'ils peuvent s'accommoder dans 
le goût Bourgeois. 

Dw Oeufs molets de tentes fapni^ 

Comme les œufs pochés â l'eau , ( c'eft-»- 

dire , caffés datis l'eau bouillante ) ne & font 

^ pas bien bons quand ils ne font pas frais » & 

'^ que le Bourgeois aime mieux les manger a la 

, coque que de les facrifîer de cette façon» 

Toici qui fuppléra au déÊiut. 
j Hors- Mettez de l'eau dans un poëloa , faites* 

i € oeuvre 1^ bouillir ,& mettez dedans la quantité 

I, d'œufs que vous jugerez à propos « faites - les 

\ bouillir cinq minutes bien joftes , & \^ reti^ 

1 rez promptement dans l'eau fraîche , il faut 

■\i \t% peler tout doucement pouf ne les pas 

^rompre » pat ce moyen le blanc fera cuit & le 
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)aane tout roolet , quand vous fentirez fous les 
doigcs qu'ils feconc fiezibies , 'vous les ftrvi^ 
rez. entiers. 

Ces fortes d*œufs fe fervent de toutes façons , 
albc une faufTe blanche , fauffe verte , fau/lè 
au coulis > fauife aux capes & anchois , faufle 
au verjus de grain >faufîe robert > fauHe ra* 
tigotte ; avec raeoitt de champignons > ragoût 
de truftes > ragouc de ris de veau , ragoût d'âf» 
perges , ragoût de cardes poiréeS > ragoût 
de céleri > ragoût de laitues > ragoût de chico- 
rée > en gras & en maigre , de telle façon que 
YOttS jugerez â pr9£ps . 

0<ufs de tùHtis les façons Bcurgeeifes* 

Tout le monde fçait faire cuire des œufs à j» '** 
la coque , & plufieurs les font cuire trop ou ^^^^^ 
f as auez. 

Pour ne les point manquer qua^id Peau bout» 
Aiettez-ks bouillir deux minutes , retirez-les > 
&les couviez une minute pour les laifler faire 
leur lait;& les fervez dans une fecriéte^de 
cette façon ils font immanquables. 

Des oeufs brouillés de flufienrs façons. 

Si vous voulez les faire au naturel , mettez ''"'^'** 
tmpleroent les œufs dans une caflèrole avec *"** 
vn peu de beurre , deux cuillerées à ragoût de 
coulis , de les aiTaifonnez > faites les cuire fur 
an fourneau > eçt les remuant toujours avec un 
petit bâton â deux ou trois branches. 

Quand ils fonts cuits > ièrvez - les prompte>» 
ment. 

Bn maigre y à la place de coulis , mettez- 
y une cuillerée de cxême» & les £iites de la 
même façon. 
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Si VOHS voulez, les faire dvet quel^ê^i 
ragoûts de Ligumes, 

, Soit céleri, laitue, chicorée, il faut que yoAc. 
ragoût foit fini , comme Ci vous étiez prêt à 
le iervir , hachez - lès fort meiîu , & en mettez 
deux cuillerées a ragoûts dans vos oeufs , & les 
brouillerez tout comme les aatres. 

5/ ce^ nu virJHSi après l'atoir fisiit cuire dans 
i*eau un moment , vous le garderez pour en 
faire un cordon autour des œufs > quand ils (è. 
ront dreiTés dans le plat que ^rçus devez fervir. - 

Des oeufs frits de toutes façons, ' 

Entre- En gras vous les faitesfrire avec da fain doux, 
*oct. f€f en maigre vous prenez du beurre fondu , 
mettez- les dans une poële , quand votre friture 
eft bien chaude, mettez les œufs un à un pour 
les frire, faites en forte qu'ils foient bien ronds 
en les retournant dans la poêle , ètf ne laiflez 
point durcir le jaune. 

Vons fervirez ces œufs de la même façon* 

qu'il eft dit pour les œufs molets , même faufle 

^ & même ragoût , page io6. 

Hors- ^^ ^^y^ ^^ beurre noir , fe font en mettant 

€ œuvre ^^^^ ^^^ pocle un morc^ de beurre que vous 

/aites fondre fur le feu i quand il ne crie plus , 

vous avez les œi fs cafTés dans le plat , affai- 

fonnés de Tel & poivre , mettez - les dans la 

poële, & les faites cuire, paiTez une pèle rouge 

par-dcflus pour faire cuire le jaune ., & ferrez 

avec filet de vinaigre defius. 

oeufs a la Bagnolet, 

Pochez huit œu(s frais , mettez dans ucr 
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^Caflerofe du jambon cuit haché , avec un peu — 
de coulis, & du bouillon, un filet de yinai- "^DeT 
gre du gros poivre , peu de fel,; faites chauffer oeuf, 
(a/auffe & la fervez fur les œufs. . ■' 

Entre* 
Les oeftfs au plat , OMtrement dit an, met. 

miroir. 

Prenez un plat qui aille au feu , vous met- Hors- 
t'e2 dans le fond un peu de beurre étendu par- d'oeuvre 
tout ," mettez des œufs deflus affaifonnés de fcl , 
poivre x & deux 014 trois cuillerées de lait » 
faites - les cuire a* petit feu lut un fourneau , 
paflèzla pcie rouge > & fervçz; 

tes oeufs au lait fe fervent pour 
entremets. 

Pour les faire, vous prenez troîà œufs que ^"^^^* 
tous délayez avec une demi cuillerée de farine, ^*^' 
gros comme une noix de fucre , un peu de fcl , 
& trois poiflbns de lait , mettez le tout dans le 
plat que vous devez fervir;faites-les cuire fiir un 
fourneau , un quart d'heure fuffit, paflez la pclc 
touge , d'abord qu'ils font cuits. 

oeufs a la Duchejfe. 

Faites bouillir trois demi feptiers de crème Entre- 
^vec du fucre , fie irs d'orange , pralines , citron met» 
confit , mafTepain , le tout hâchîé très-fin , ayézt 
l^uit œafs , fouettez-en les blancs , mettez les 
jauges à part , prenez les blancs fouettés avec 
une ciiillier & en pochez deux ou trois cuille-. 
rées à la fois dans la ciême, ce qui vous formera 
des œu£5 pochés fans jaunes, mettez - les 
^pLiter & )es dre4ez:.Ies uns fur les autres 
juf^u'àçe que c^Iayous foùne biût cpafs po-. 
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«hés que tous dreifez fut k plac que tous ({e» 
Tez fërvir ; mettez la. ccàne fut le fea pour la 
faire réduire au point d'une Nulles quand vous 
êtes prêt à fervic , metttz-f les huit jaunet » 
faites lier fur le feu fans bouillir , crainte 
qu'ils ne tournent » d^eflèz la fauffe fur les 
blancs d'œufs. 

Les œufs à lu farce ne font autre cho(è que 
de mettre des oeufs durs fur un ragoût dé farcCg^ 
comme il eft dit pour la farce » page 2.8^. 

Des Aumelettes de *t$Htes façons. 

Entre- Prenez des œufe , la quantité que rovti vou* 
'"^^' lez mettre , metcez-ks dan» une cafferole avec 
du fèl fin , battez bien les œufs , vous faites 
fondre du beurre dans une poêle , & mettez 
dedans les œufs» faites cuire Caumeletie» qu'el- 
le foit d'ime belle couleur en de(fous > & la ren». 
Tcrfez dans le plat que vous devez (ervit j ceux 
qui aiment le pet/il & ciboule , en mettent de-' 
dans , quand il eft haché très-fin. 

Si vous voulez faire dis tmmelettes plus dif- 
ttn^uées y comme aumelette a!u lard > aume- 
lette aux rognons de veau , aux pointes d'af. 
perges , aux trufFss , auic champignons , mo- 
rilles & moufferons , de telle efpéce que vous 
voulez la faire, 
îrttrc- 11 faut toujours que votre ragoût foit cuit SC' 
met. aflaifonné, comme (i vous vouliez le fervir. 

Quand il eft froid, voiis'le hachez pour qu'il 
it mêle bien dans les œufs > vous battez tout 
enfcmble , & ferez cette aumelette dans une- 
pocle comme les autres , vous vous réglerez fur 
raffaifonn^ment qu'il y a dans le ragoût pour 
faler ^aumelette , pbus ne la point Êtice de 
ttofibaufgoâi* .. ^ 
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Cdles que l'on fait pour la fiucc , laitue & 
chicorée (c font différemment. 

Vous feret ces ragoûts en maigre , comme il 
|A dit à chaque article de ces herbes , vous les 
drefl^rez dans le plat que vous devez fervir > Hors- 
ac mettrez deflas une aumelettc ou il n'y aura j-Qj^yte 

Sue des œufs & du fcl , & les fcrvirez pour 
brs d'oeuvre , & les précédentes pour en- 
tremets. 

AumeUttes d'harangs forefsy ouvrez-les par le £»««- 
^s & £aites-le« griller , vous les hachez & les nicts^ 
inettez dans Taumelette, comn?e fî vous mettiez 
eu jambon , il ne/a«it point de Tel dans les œufs, 
êc finiiTez cette aumelette comine les autres » 
celle au jambon fe fait de la mènac façon. 

J)fs œufs à la tripe , aux concombres. 

ITArc 

Prenez des concombres que vous coupez ,, 
par petits morceaux de la groffeur du doigt , <* oeuvre 
paiTez - Us fur feu avec du beurre , pcrfil , ci- 
poule hachés , mettez-y après uœ. pincée de 
farine , & les mouillez avec un peu d'eau adfai- 
fonnée de £cl & de poivre. 

Quand elles font cuites > ,& qu'il n*y a plus 
de fauflè y mettez-y àt% œufs durs coupés par 
tranches, en quatre , 2c y mettez du lait > faites 
leur faire un bouillon , goûtez s'ils font de boa 
;oût & fervez ; les autres fe font en retranchant 
les concombres. 

Si vous voulez, fairt des œufs à l* tripe au 
roux , vous prenez un peu de beurre , une cuil- 
lerée de farine que vous faites rouffir fur le feu, 
& mettez après une poignée d'oignons coupés 
en petits quarrés , faites-les cuire dans ce roux, 
en y mettant encore un peu de t>eart^ > ^ les 
^ttiUç;^ atec du boailioD» 
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Quand Toi^non eft cuit , vous y mettes 
des œufs dws coupés en tranches , faites- 
leur faire un bouillon , & y mettez un filet 
de vinaigre , fcl & poivre , fervcz à courte 
iauffe. • 

Mettez dans une cafTerole de i*oignon coupé 
en filets que vous faites cuire à petit feu avec 
du beurre 3 quand ils font cuits , mettez un 
peu de coulis maigre fi vous en avez > finon 
vous ferez nn petit^ {<nrx avec du beurre & de 
la farine , & mettez cnfuite votre oignon & 
le mouillez avec un verre je vin blanc & un 
peu d'eau > a/Taifonné avec*du fel , & du gros 
poivre ; quand votre oignon eft cuit & la, 
iàuflè réduite > vous avez une aumelette biea 
(éche que tous coupez en filets , mettez - la 
dans le ragoût d'oignons , faites chauflèr fans 
bouillir , mettez - y de la moutarde quand 
vous êtes prêt à fervir. 

Oeufs an grmn. 

Entre- -Prenez un plat qui fouffre le feu , mettez 
met. dcffas un petit gratin que vous faites avec 
de la mie de pain , un bon morceau de beur- 
re , un anchois haché , pertîl , ciboules > une 
échalottc > le tout haché , trois jaunes à-œwfs , 
tnêlcz le tout cnfcmblc pout le mettre dans 
le fond du plat de répaifieur d'un écu > fai- 
tes - les attacher fur un petit feu , enfuitc 
vous cafîerez dcfTus fcpt ou huit œufs que 
vous aflaifonnez de fel , gros poivre , fait^ 
cuire doucement , partez la pèle roug« def- 
fus, quand ils feront cuits , le jaune molet, 
ièrvez. 
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Oenfs brouillés a là cêqtte. ^ ^' 

Coupez autant de mie de pain en rond de la Oeufs. 
forme d'une petite tabatjièrè que vous voulez Hors- 
favir d'œufs , faites un petit trou dans le roi- d'œuvre 
lieu pour y faire tenir un oeuf dans fa longueur, q^. £n^ 
cnfuite vous prenez les <Euft que vous voulez tremet^ 
brouiller , cdTez-les proprement par un bout 
pour les vuider , brouiltez-les «n les mettant 
oans une cafferole avec un petit morceau de 
beurre , un^peu de jperfil , ciboule bâchée » 
fel , gros^ poivré , deux cuillerées de çrê- 
tee ; faites-les •cuire fuT le feu en les te- 
«îuant toujours jufqu'à ce qu'ils (oient cuiti?> 
flc vous les remettez tkns leurs coquilles quç 
vous aurez lavées & égoutées , dtefîez-lcs fur 
les roies de pain- * ^ ^ 

oeufs a la Huguenote. 

Prenez le plat que vous devez fcrvir & le Entre*, 
mettez fur un moyen feu avec un peu de jus , ^^t^ 
caffez doucement des œufs pour que les jaunes 
relient entiers, aiTaifonnez de fèl , gros poivre , 
faites cuire le deffiis avec une pèle rouge 5c les 
icrvez â demi mulets. 

oeufs en timbales, m 

Taites fondre un peu de beurre pour beurrer Entre* 
en dedans fix gobelets bu des petites timbales de met. 
cuivre, vous prenez (îx oeufs blancs & jaunes que 
vous délayez avec trois ou quatre cuillerées de 
couli», aàaifonnezde fel, poivre, paflfez-les 
dans un tamis pour les mettre dans un gobelet ; 
il ne faut pas les remplir , "mettez-les cuire au 
bain-marie;que l'eau bouille doucement; quand 
jïs font fermes > il âiuc faffer doucèmeac* 

Ô 
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■ ' ' **f«^"' an cpftteau pour les détacher du goMn 
J^i & les rcnvctfpr 4aiis le plat. Servez avec im ms 

QfUfs en fal^e, • 

^f^V^ "° P«» "^« Hituc qu< TOUS mette» 
flans le fpnii d'un plat, arrangea defluç en fymé- 
trie des ff uft durs coupas en deux & autour de 
la fourniture de falade , aflaifonnc^ d'huile , 
yin^ijrc , fcl , gros poivre. 

Oeufs MU pmtjard. 
Entre- ^ ' * « 

jj^j^ l-'rçnez un bon quarteron de ' petit lard biea 

entrelardé , coupez-Ic en petites tranches min- 
ces, iptttez le dans une ca%ole fur un petir 
feu jufqu'à fc ou^il foit cuit , ayez foin de le 
retourner , cnluite vous vcrfez le lard fonda 
dans le plat que vous devez fervir avec deux cu- 
illerées de jus , caflez deffus fept ou huit «ufs , 
m^tez-y auflî les tranches de petit lard, du gros 
poivre, peu de fcl , faites cuire fur un petit feu, 
I^affez la pelé rouge deffus. Servez a demi molet. 

oeufs en je au d^Effagne. 

Entre- • Délayent trois cuiiler<5es de coulis , autant d^ 

P3?t. jus , avec fix oeufs blancs & jaunes, i^\ , gros 

poivre , pa^Tcz-les au tamis ^ le$ mettez fur Iç 

plat que vous devez fervir \ faites-leç cuire au 

-: * baift-marie i quand ils feront pris , en fervant , 

iPtMpcz-les avec quelques coups de couteau ^ 

inetcez deffus un jus clâifp 

oeufs en filets^ . ' 

Hor$- paflci fur le feu avec un morceau dç 
ft'œuyrp beurre , de 1-oignon , des champi|;nons cou,. 
I^RH gjçp$ ^ycj v^ ^çjiç ^iptç d'^il^ 






iqoaod Toignon commence à colorer » mettez- .l 

une bonne placée de farine , mouillez arec da ^ts 
lioiliUoiv ^ u0 verre de TÎn i>laacy fèl> gros pol- Oeàft»' 
ye 9 faites i^ailUr une deoilkeafe U réduire au' 
^inc à\ïiîf (dbuâQ ) eafuite vous y mettrez des . 
cçafs dûçs Us-l»laDC$,ooctpé8>oa ffiecs & les jaunes 
«aciers :j^ fftiim boaikxr UD moment^ & 1er Veai. 

Oinfs 4 là iprème^ 

s Mettez dans le plat que TOusdcTCZ ferrit bn Hors- 
■demi feptier df crëmêy faites bouilUv 9c redaite d!aaT(e 
i. moitié ) metcez-Y huit GBi^fsj ièi^ groi poiwne^ ^.£Ar 
faites-les èuire >*pa4ez la f ck xeuge par doifi». cteiaeCv 

Servez à demi molec. . ^ . . 

Otufs au framAgt. 

Mettez dans oo^ câflerôle Ut* qnartéroâ de Entre- 
fromage de gruyère tap^^gïos connîiftc la moitic met. 
d?ua' «Djf-»de.be)urce> pttfit , ciboule àâchés , 
un peu de mufcadé,- itfi^dtltfi ▼€«« de ^f^WaaCi • 
faites bouillir.à petit fca ep le remuant jufqu'à 
<e que le fr<ki?^e ib^it foûdii \ enfuite tous y . 
meicrcz lis gcafe poi^ï les , brouiller & cuite^ à 
petit feu. Servez gailii de mie de pain, for ïcs^ 
bords dii plat. 

OiHfsfrits. 

; Faites trois omelettes fort miaces de trois Hors« ' 
CEufs chacune , aiTaifonnez dcperfil » ciboule » d'œuyre 
Çd , gros poivre 5 â mefure que tous les faites au JEn- 
vous les étendez f«r ua couvercle de cafTerole & tremet* 
les rpulez bien ferrées , coupez chaque omelette 
«a deux pour en faire fix morceaux des trois i 
enfuite yous.le^ trempez dans un œuf battu & ^ 
lès panaez de mie de pain ; faites les ftice de 
lietk^Qaicai. Sencz garni dd j^rfîl ftit' 

pi) 
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^j^ Ontfs au pain. 

Oêfêfs, -j Métier (Jaos une xaflerole iine demi poignée 
u^^^^ Je mie de pailk&viecwi poiffon de etéme , ièl p 
(â*ŒUTrê E°^^^^ » ^^'^ P** ^^ raufcade ; <f»nà le pain a. 
ou En- ^A^^ï^^^^^'CiàmètOalkt'Y dir oeufs , & le» 
cremer ' ^*^^^ eftrc/Dye pour en faii» une dmelettc. 

Oeufs au gratin au palmtfan, 

' Mettez dans le fond du plat que vous devcx 
'Ho*«-' ^®^^*^ » g'*'* comme la moitié 4'un oeuf , de la 
d'oeutre ^^^ ^^ T^^" ^^^^ "^ P^ ^^ fromage de parmefan 
o«- -£ft« fap^ > ^^ niorpeau de bcurre> deax jaunes d*œuf 
mmet. ^^^' ^" P^^ J^ mufcade & du gros poivre, mê- 
lez le tout enfemble & l'étendez dans le fond 
du plat i faites les actachet fur un petit feu , âç 
enlufce vous y calerez dix ceufs > poudrez toue 
}e deifus des opufs ayec du palme(àn râpé , faites 
cuire & paffer la pèle rpugp 4e0u$. Sexrqfi que 
lis jaunes fpijpn!: à demi molet^, 

Oeufi àl4 PoHxgèpiffi. 

Etendez du beurre de l'épaifTeut' d'^ne lame 

de icouteau dans le fond du plac que vous deve^ 

Hors- fçjyjy^ mjCttez-y par-tojxt des tranches de piic de 

C ocgvrc pjiiuçoup^j crës-minçes ^a^ffides petites tran* 

ou iin- ^j^çj ^ fromage de gruyère, enfuitc huit ou i\t 

Wipetf QgQJ^ ^ aflaifbnhez de peu de fcl , mufcade , grdf 

rj . PPi*i^ faijf«s c^xt^ à petit feu fur i^n fourneau. 

. Oeufs 'grilles f 

Prenez une grande fèifille de papier blanji 
Hor«- que vous coupez en huit petits quar^ égaux ;|^ 
flfleufrf mettez chaque petit quatre en double poiir |ï 

vu 
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dans & en dehors > prenez un bon morceau 
de beurre qut yovts mélet avec une demi poi- 
gnée de mie de pai« , ^erûUcrboale/ Une 
ppinre d'ail , Tel , gros poivre ,. &. le meccci - 
cnfuite danj le fond de vos caiiTes , çaflcz un ■ . .. 
œuf dans chaque caifî'e , affai/Tonaez k deflai. 
avec un peu de Tel fin & du gros poivre , foi- 
tes - les cuire à' petit feu fur le gril , paflèz la 
pêlc rouge par-deflus. Seryez-les que les jaune* 
foicnc à demi molccs avec les caiflès. 

Oeufs a lUiL 
• 
y' Ayez dix gouflcs d'aîl Cuites tifi dfemi quart Wors- 
d'heurc dans de l'eau 3 pilez les avec deux, an- ^i'œiiv«? 
chois , une bonne pincée de capes , enfuite 
vous les délayerez avec de rhjile , un filet 
de lâriàigré , un peu de Tel , gros poivré ; mct^ 
tcz cette faufTe dans le fend du plat que Vous 
devez fervir & des qeufe 4urs deffus arrangé»: 
proprement* • :». .- ^ 

, Oiufs 4 lu jardinUre, « > ^ 

' Mettez dans im caflférole quatre bu dm Hors, 
gros, oignons coupés en filets, avec un, mojrnd'œuTrtf 
eeau de beurre , pa(re?\lês Tur^le féa-'iufg^i 
ce qu^il»-foie;nt;jrefque çuiti^/e^^fuite;^^,^^ 
«eteréz rfne-boniie /iiicée ,dé.fkrXne.,. moBilleS 
avecuqe chopine <fe Tait ,; affai fondez de fcu' 
âros poitre ;, faites houillir îafotu'a '. ce oue k 
feurte fort épaiffe, ôtez-les da ieu pour 7, 
Jîiettredix œufs que vous battez enfemble / 
«ettez le. tout dans le plat que vous devez 
lervit pour le mettre cuire fur uj> petit feu' 
Couycrt d'un couvercle de tourtière*' 
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• jyes Oeufs enfurtûtu. 

^^P* Mettes? dan» une calTèrole un morceau 3r 
Hors- beurre avec pcrfil , ciboule , champignon*,. 

â*ceavre échalottes, ie tout haché , palTez ^les far le Feu 
& mettes - y une pincée de farine , mouille» 
avec un demi feptier de lait , fel , gros poi- 
vre , faites bouillir jufcpi'à cç que la faaflc- 
Ibic 4iée y & vous y mettrez sept oeufs durs 
coupés en quatre ; faites leur faire un boiiil* 
Ion & les dreffcz. fgr le pif t que vous dcvcr 
fcrvir , faites une omelette de fix oeufs que vous 
mettrez deflus pour que Ton ne W9^t p9«ç le 
Mgoût d'œufs qui eft deffous , frbtce.» ,le d^Cu^ 
#e Tomellette avec du beurre chaud ., îpa^t^lJj» 
la de mie de pain > & l^rrofest jtmpit de 
beurre, faites prendre couleur defloM^.HA.isoa» 
verclc de tourtièrei. « > . : 

•- ' Oeufs a C^eati^ 

Entre- prenez une ça^erole , mettez dedanf une 
^^^ chopine d*ea« » urt peu. iê focrc > de Tcau de 
fleurs d*or«nge > de Téçorce de citron verd > 
4irft<^ bouHlir à petit feu pendant un quart' 
' ^^heiire > mettez >- la ensuite TefroidiV & caiTcz, 
^ftn^ f^oe autre ca^Terole l^pt jaunes d'œ^fs , ,il& 
ibnt fulfifkns fi vptre ^lat d^enttei9<t.$ eft petit „ 
a^H eft ^rand ;vous en meFtrjÇZijaviqrtjigc ^ vouS; 
ilé^ayerer Içs jiunes J*^peufs ayef cç..qjve yo^fc 
#ve« mis^efiroidit , paflèz enfijitè 4i tf n?!i«>. &[ 
ftites cuire au bain- marie jâns 1« (>lgt ^e v«us; 
ikyez fervir jjpour êtrebjep f«>it ,. ils doivent 
être un peu tremb)ans fans avoir dç re;^.u dans- 
le -fond, eela dépend du .plu5 ou 4u pc^iuf^ quft 
TOUS mettrez 'des jaunes d*<rufs. 

£n mAtgcp toutes fortes d*œ.:£s dans le 
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béfôin (t peurent fcrvir indifféremment pont 
liors-d'œuvrc ou entremets. 



I)es 

Oeufs. 



CHAPITRE XIIL 

Dh Btiirre ^ Frofna^e , Laitage ^ ^ 
Eficerusi 

VEnoris préfentemeiît au beurre, froma- 
ge, laitages épiceries , leur ucilicé U 
qualité. 

Les épicerie! nécc/tàires â la cuifme , «ccclteâ 
4ont on feit ufâgc, font, 



Le Sel y & Salpêtre 
LA Mufcade^ 
te CloQx de Géroflc, 
Le Poivre fin & Poivre 



Le Safran. 

La Moutarde. 

Les Piftachcs. 

Les Amandes douces H 
concafîé. j améres. 

La Flcar de Muftfadc ? Le Raifin de Çorinthe. 
Maflfis. Le Verjus. 

Le Vinaigre rouge 8& 



Le Citron. 

Gingembre* 
€anclle. 
Coriandre* 
le Gcniévre.r 



blanc. 

L'Huile fine & com- 
mune. 

l'Orange aigre. 

Du Beurre* 

Comme la bonne qualité du beurre eft très- r " "* 
cffentielle pour tout ce que Ton accommode en ^« 
cuifîne , & que les meilleurs mets ne valent -^wrf tf> 
rien , quand le bcutre fe fait fentir , il eft né- 
ceflaire qu'une Cuifiniére s'attache à le bietf 
connoître, & mette le prix qu'il faut poutf 
f avoir bon. , 

le meilleur eâ cehi q^ii eft jaunç QaHaïf 

O iiij 
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" ■ ■ ' rcUement , le blanc n'cft pas , à beaucoup prér^ 
D» d'un goût (i agréable , il y a des beurres d^u» 

Hwrre. jaune falfiAé qui fe fait avec ie fuc d'une plan- 
ce appellée barbote , ce jaune eft plus foncé que * 
celui qui eft naturel au bqitce , & fè diflinga» 
aifément > quand on veut s'y appliquer. 

. Pour cet efièt il faut \t porter au ^ez ,• 5c 
lèntir s'il n'a point un goût de rance $ les beur^ 
res de idai CT de Septembre > font les plus e(li- 
mes par la bonté des herbes que les Taches brou- 
tent dans ces temps-là » Si donnent à leur laie 
un très-bon goût. 

~ Ceft dans ces deux fàifbns qne les perfoa- 
jics prévoyantes & ménagères doivent faire 
leurs pro vidons , fodt pour en foudre > ou pour 
Je faler. 

Foies ta fafon de le faire fendre , ïur trente 
livres de beurre que vous mettez dans un chau-- 
cîron bien propre» mettez- y quatre doux de 
girofle > deux feuilles de la;urier > (kux ci- 

fnons^ faites cuire ee beurre à petit feu pea-- 
ant trois heures fans Técumer , jufqu'â ce 
ou'il fok clair fki , vous le retirez après da 
Ha, poux le laiilcr repofer une heure, vou& 
l'écuméz enfuite &: le verfez doucement da'Os 
«les pots de grais. 

FafTez le toiid du beurre au travers d*^utt 
tamis» 

Quand vos pots (bnjt pleins x portez - les a 
la cave j étant froids, couvrez- les de papier 
& d'une ardoift. 

Ce beurre fe garde long- temps fans fe 
gâter. 

La façon du beurre falê eft aufli bonne 
quand il eft bien façonné , après l'arpir Uvé 
plufieurs fois pour lui fair^ fortir fon lait ,> 
pceaez-cn deux tivros à la fois q[ue vous iDei> 
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itt tnt une tabte bien nette » étendez- le avec ' ■'■>* - 
un rouleau comme on' :morcea'u de pâte de Dm' 
îéf^iS&ip <l*an ti<>igt > répandez du> fel dèC- Beuns^^ ^ 
lus en raifQkinable quantité» pliez le beurrtf^ 
•en troi^ ou jq\j«tte>^ le repériflcz de cette 
façon jufqu'à ce qjie le beurre Toit bien mêlé'; 
aveclefeU. . - • v 

■. y OAïf c()n;inuerez de cettç façon ,f deux liyrer 
pLi deux livres jufqu'a définition ,vous la nict-> 
Vez^à pi^£>i)Q:dans'dieSj^p<pos di^ grai? bien p«)- 
près & le pfe^çf Q2 bien ^Y^ laj atainpour (pL*H 
m refte pGfiqtjde^yuide. . v 

Quand les jo^* feront. pleins ,>Ybus- prendre^ 
dé iç{ que vo^ ferez- fondre ave^ un peu d*eau; 
que vous mettrez fur la fuperficie des pots^^' 
porrez. les à la cHvô pouï le conferver > & le» 
couvrez de lan^éme faç,on qtjc ceux de bearr«>' 
fcfld'u.' . ... •]■..!. U-: ••• ^1 f - - '■ '^ 

' -[■. '' ': :} :' •': ' -•■ -•''-'■ t^ ' ' "'i 

Je h^entrerai point i^i dans le détail de £xirè ' "" '" '' *" 
fcs fromages , cela regaïde la Fermière , je: ^'^ 
m/çxpl.iqaeraiigulpqîçnt fur les différentes fa- ^ram^^ 
Éons que l'on peut lèrvir fur les tables , & Tu*; 
lage que l*bn en .peut faire en cuifine. 
, , Nous avoiis les fromages de chevretcs qui 
font faits avec lait d? chèvres mêlé d'un'tiersjt^ 
lait .de vache s q.uand ils fqrit affines, Us ^iptte 

rrès-tbns. ' ^ , ,T ^^ 

.•j Celui qui donnçà ftuis.a^ce; pUis d'abbndiaiiv 
ce, êà celui defirié, ity en a d'cxcellens. , .^ 
', ;NQt^ avons c^uj de ;B'çetagPA Ô? .dç;tan. 
gûedbc y. le. frcim^gp à'HolUnde celui- qui 
çffi p^fillé-èfl^le/'m^il^çv , U.Jrcnk$e^ di 
^^iwir* abirêtrè cHoiff avec de çr^as jeii^- 



t 
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— from^p di^lELû^fûrt U çlus eftimé 4c toi* , ^ 
jQ» par coofëqxient, le plus cher. ^ 
^nuoMgê Nous avons auJIi les fromages mous aotiv^llc- 
ment &its , ils fç fcrventui;i gtôs fd.' ^ • 

Les pctiis froœ^es â la crêin« <jui fé' tiran.^ * 
g.cot arec ilc la cr^e & du fucr€ , cputcs ces. 
fortes de fromages fe fervent fur la table au def-' 
ftrt , il, n'y a que le Farmefa» & U Brit dont 
•oiKcferveen^cuiâae;. ... i>: ] 

Xç femagc dfc Brie étaw bi«ii aiffii^é J vou»* 
lÉ0VL4,en.iccvez|)«urf*irf desrâ.mcquîfis, - 

Pour cet effet vous en mettCTà un bon-moi^ 
««L.i3iiq vous éccafeE dans uAe ^aflerole avec 
UD iUoicefiu dfc beutre d'environ ^p qua*çcron ,7 
^tt deipii fcptier d'eau froide ou chaude , très- 
fM île fd ,'un anchois'hâché , faites bouillir 1er 
tQutfinfeinble ,. &. mettez autant de farine que 
la fauflc en peut boire ^ faites-la deffécher for !«► 
feu jufqu'â ce que votre pâte foit bien épailTc ,, 
jnettez-la enfuice dàtns une autie cafTcrole pour 
y dé^ay.er aujat d'oeufs que la. pâte en peut bqire- 
• T "^ ; hps être liquide , il faut '<juè èette pâte fe fou-. 
«îenne fans couleur.. 

'Vous dreflez cette pâte en petits morceaux: 
de la grofTeur d'un oeuf de pigeon fiir un pla^ 
fond , & les faites cuire au four. 
- : Pour être bjep' faits, il faat que vos rameqUinr 
toiçtttfégers &' d'une bétlje couleur. 
~''%'e Pirnié/anicrt à fàiï^des entrées en gtjas Se 
en ipaigrç,. ' • 

"^ -^ur vou^'ei^ fÇr^fr vou^ le t%i^<^^l^viandf 
ou foîjfon que vous 4^ftipei pour fervir a^et i. 
doit ^tr.e cuite â la 'btaiiè ou. en ragoût,,' la^ 
ftL^/re& la viande doivçnt avoir |no;ps de {f*L 

Îl'à rprdiuairfe y parce que le paripefa^î lèsf 
iera encore.. ■" -y '-■'' ' :^V ;- 
y><^^ creuez' 1c "^at que* Vôui 'drvcz: "to- 
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tir yintettez dans le fond da plat un pfett de la ^ 

faufli deftinée à la viande , du Parmefan deflus, du 
tous drcflcz enfuite la viande deffus , & met- ^onrngfi 
tez par- deflus la viande , le re(lant de la fauflè 
que vous couvrez par-tout de Pàrroefan , & 
mettez enfùite le tout dans le foui; ou fous u» 
couvercle de tourtière pour lui faire prendre 
couleur , & le fervez enfuite à courte faujQe, les 
bords du plat bien efluyés. Vritt^ 

Vous pouvez aujfl mettre de cette façon des 
choux^fleurs & cardons d'Efpagnc que vous * 
ferveZr pour entreoiets. 
• 

' Dfâ Laitage^ 

Rien ne demande une plus grande propre^^ ^^ ' "^ 
té, que le laitage , parce qu'il eft fufceptibl^ ^^ 
de mauvais goût , & la moindre mal-propreté,^^'*«^ 
peut le faire tourner 5^ Ton a vu par les dilfé^ 
rens apréts qui font écrits dans ce Livr« , fbli 
utilité , fans qu*il foit befoin d*en parler da»* 
Vantage. 

Il me refte à parler fur ce fajct de différente^ 
crèmes qui feront très-utiles pour (ecvit «y 
entremets^ 



D E S^ C R E M E S. 
Crime Italienne^ ' 

MÊttcz datis une calTefole trois demi ■ ■ ■■' ^ ' "■ ' « 
feptiers de lait & le faites bouillir, I>w 
èhfuite vous y mettrez un peu d'écorce de Crimes. 
citton verd , une pincée de coriandre , uo -, 
petit morceau de cannelle, un pfeu plus de ^^^^^'' 
%emi quarteron d& fucre , deux grains dé *"^*^' 

a vj 
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*■ - ■*■ iêl , faites bouillir & réduire i moitié ; metttiTr 
Des un peu refroidir , ayez dans une caiTerole une* 
Crimes, pincée de farine délayée avec fix ja^ines d*œuf ,. 
mettez-y votre crème peu à peu en la rcmuanc# 
a mefure , paiîcz la au tamis & la drefl'ez dans: 
Je plat que vous devê^ fervir,faites la prendre au 
bain-marie, avant qae de la fervir vous paflez la^ 
f cic rouge par-deflus pour la colorer.. 

Grémc au Cdffe. 

£fltre- Mettez trois demi feptiers d'eau dans^uâir 
tae/>, cafFetière , quand elle bouillioa vous j mettrez; 
deux onces de cafB , remuez-le avec une cuiU 
lier & le remettez au feu pour le faire bouillir 
iufqu*â ce qu'il ait monté quatre ou cinq fois ,. 
laiflez le repofcr pour le tirer au claîr , & le 
mettez enfuite dans une caffcrole avec- une cho- 
pine d« lait &' un- morceau de fucrtt faîtes le 
bouillir jufqu'â ce qu'il ne rcftc que ce qu'il- 
TOUS faut pour la^ grandfeur de votre plat ,* déb- 
layez cinq jaunes d'œ,uf avec une pincée de 
ftirîne, & cnfuitc la- crème , paffez la au tamir. 
pour laonettre.dans le plat que vous devez fer* 
•vir qui doit être fur une caflerole où il y a de 
Jileau prête à. bouillir ,. couvrez, d'un , couvercle* 
^e cadèirole avec un peu de feu dèiTu» yfaitesi 
bouillir jufqu'à- ce que la crème- foit prifc*. 
Servez chaudement,. 

Crème au Chocolat.. 

i • ' . • 
Intre». Rapcx deujc tablettes de cKpcolat & les; 
Vkçté^ mettez dans: une caflerole avec un demi* 
quarteron de fucre j une chopine de lait,, 
un demi fcptier> de crêine :. foites bouillir 
jiifqu'à. ce qa'èlle foit diminuée d'un tiers ,. 
qiiand; ejic fera. a. dçmi fipidè ,. dJflaycz-- jç.' 
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cinq jaunes d'œufs , pafTez .- \2l au tatniî & Ta ■» 

^ites prendre sm bain- marie* comme la pré. oes 
cédeme* Crèmes^ 

Crème frite. 

Mettez dans une caftcrole de la farine envi- ^""^ 
ion pleia trois cuilliers abouche dclayez-la peu- ^^^ 
à' peu avec fix œufs blancs & jaunes, un peu d'é- 
corce de citron râpée > de la ffcur d*^orange praii* 
née & hachée^ une chopinc de lait , un morceau' 
dcfucre, une petite pincée de fel fin rfaircs-la 
cuire fur un petit Çeu pendant une demi' heure* 
en la tournant toujours j quand elle (èra bien» 
^aifTe ^ étendez-la de répaifleur d*'un dem* 
«ïoigt fur un plat fariné , jetez delà farine déf- 
fus , quand elle fera froide, v«as la couperez^' 
c©aime:vous voudrer pour la faire frire da«S' 
une friture bien chaucjie , enfxjite yous la glacea. 
«vcc du lucre & lapêle rouge. 

Crème au Caramel. 

, Mettez d'ans une caflerole une chopine de ^W^ 
hxt y un demi feptier de crème 5 avec un petit ™^^ 
morceau de caupelle , yne bonne pincée de co- 
riandre , de i'écorce de citron verd , faites bouil- 
lir un quart d'heure , ôtez^la du feu ^ & meaez- 
ians une poêle d'office oiv quarteron de fucr» 
avec un demi verre d'eau y faites -le bouillir fut 
un fourneau jjjfqu'à c^ qu'il foit au caramel ,, 
c'çft- à-dire, de couleur de cannelle foncée, ôtez-- 
Ife du feu & y menez la drcmc , remettez fur le 
feu jufqu'â ce quele fucre foit délayé avec la- 
crème , eiifuite vous délayez cinq javmes^ d'oeuf 
arec une pincée de farine , mettez-y lacrciiie >> 
paiTez-la au tamit pour la fair^ cuire, au baiat 
œarie'cjonxmeles £récédentes;. 



JÈ^L 12^^:- ' -T^-*^^^,.^i3ïr--^^^'^'^^''^Çp^^^ 




Crime à la Franchipane. 

Mettez dans une caflèrole deux cuillerées cîis^ 
farine avec de citron ?erd râpé , de la fleur d*o«» 
range grillée, hachée , une petite pincée de fel, 
délayez avec cinq œufs blanci & jaunes , une 
cbopine de bon lait ,.un morceau de fucre , fai-» 
tes cuire en la tournant toujo ars Gr le feu pcn^ 
dant une dieaii heure ;- c|uand cile fera froide ,. 
elle vous- fert pour faire une tourte de franchU 
pane ou des earteietes v vous n'aurez plus qu*i la: 
mettre ûir une pâte de féuillcf âge , quand elle* 
fera cuire vous la glacez avec du fùcre. Les 
tourtes M U moéie ie font de la même façon , h 
cette difKrence que vous mettez de la mocle de* 
bœnf fondue & paifez au tamis dans la crème' 
avant que de la retirer du feu > laiilèz la- cuir^^' 
un petit moment dans la crême« 

Crème a la Maielaine, 

*""^^- Délayez quatre oeufs blancs & jaunes avôc^ 
•'^' une pincée de farine , un peu de citron verd râ- 
pé , un très-petit morceati de Cannelle pilée y 
quelques bifcuits d*àmandes améres écrafées ,- 
une demi cuillerée d*êaa de fleur d*brange , une' 
cbopine de crème, un demi quarteron de fucre ,« 
gros comme un pois de^fel, mettez votre plar 
fur un moyen feu , yerftzy lar crème j.quand^- 
elle fera cuite, jettez-y un peu de fucre^uc' 
la glacer avec la pèle rouge. 

Crème a la Duchefe^ 

^gç " Mettez dans une c^flerole une chopine dk 
lait avec un demi fèptier de crètne > un pe«: 
nt morceau de canacUe |. une écorce de â^ 
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ClOllTercI r "i^ dtm'i quarteron de fucre , faites ^ 

bouillir une demi heure &: diminuer d'un tiers , j^ef 
^afle3&-ia au ta^nis & délayez enfuite ave Cix crêmef^ 
jaunes d*œufs & une pincée de farine ,, mettez-y 
qfielques bifcuits d'amandes améres , une demi 
tablette de chocolat , un peu de fleur d'orange; 
pralinée le tout haché très fin y faites la» cuire 
aubain-marie comme *€elle au cafté. 

.Crémi de ris ff&ttr les Çmvdefccns^ 

: Ayez un quatteron de ris épluché & lavé dan* 
trois ou quatre cau« tiédes jimettez-le cuire avetf 
un bon bouillon gr^ r lorlqu'il eft cuit & épaisy 
écç^fez-le a^vec aoc cuilliec & le mettez enfuite 
dans une étaminc poot le pafier en le bouriianf 
fcrt avec un cuijier de bois , mettez- y de tempifr 
en temps un peu de bouillon chaud pour aider 
%k pîfiKr* Servez- le de TépaiiTcur d'une «rcme 
4^ubJe. . . ' ' 

Cripiede fhi,^ d^Efira^ort y de Céleri ,. 
V di PerftL 

Mettez danî une cafleroleun demi fèptier de EnQ:«^ 
rrême & une chopinç de bon lait , près^ d'un mec^ 
quarteron de fucre , faites bouillir & diminuer 
d'ut! rîei's/} enfeîte^ c'eft une crème de thé,vou» 
f_ mect;ez ce qu'il faut de thé bout pour en faire . 
ciiiqtaflfes, laiffez-lc bouillir un moftienr & pat 
fez au tamis ;. fi vous voulez faire une crème 
d'cftragon' ; vous pten^Kz àtVLX branches d'èf- 
tragon que vous ferez bouillir un demi quarc 
ilMuce danïde rcaa & le mettrez enfuite bpail^ 
Ur daps4a crtefl jâl ne faut le lai (fer que \tr ' ^ 
wrtjps -qu'il faut; pmir. donner le goût ,^& k 
fiJkiter pompteroenrt» dé craint* que be gottÇ 
iatB.domitte ^««MMti feriez.: ia^.iDcnue^ fbpf». B^^ 
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celle de céleri & celle de perfil -, la creme iftkrfÇ 
paflée au tamis ~vou?s y délaytz cinq jaunes 
, d'GEufs avec une pincée de farine , et la faites 
cuire au bain marie comme celle de cafR j^fti 
vous voalez les fervir froides, n*y mettez poinr 
d'oeufs rfi farine , après qu'elles font pafTécs a^i 
tamis & qae la crcmfe eft tiède , délayez - y de- 
là préfure ou des peaux de gigier dt volailler 
tâchés,. pafTcz enfuite au tamis &. la mettiez- 
dans le plat qiïOourer fervîr , que vous mut- 
iez fur un peu de cendres chaudes , couvrez: 
avec un couvercle où vous mettrez au(E un peu? 
de^ cendres chaudes > laiiîcii jgfqu*à ce que la*- 
crème foit prife. ôcla mettez au froid jiufqa'â^ 
ce que vous fèrviez, 

Crème en neige, 

Mtft- faites fcouillir une cbopincdc lait & mftP 
^^ chopine de crcrae avec un quarteron de' factér 
& réduire à moitié , quand elle fej:a tiède fai-^ 
fes-îa prendre avec de la- préïufe t)U Çigier com- 
me \ç% précédentes 5 qiand »ellc fera: froide ,. 
vous prendrez une chopine de crème double quc- 
vous fouetterez avec un foact 5 à mefure qu*eU«t 
JDOuiTe ,. enlevez la mou/Te avec pne éçumoirç^' 
pour la mettre fur un tamis & untpUr à)çâou^<L. 
continuez à fouetter- la crème j"uiiqu*àV ce qfié^ 
vous en ayez a(fez pour couvrir ep^dôme la icr.^ 
me vclouiée- Servez tout de fuite, . : , « 

Crème krûFeé.'^ ■ -' 

Entrr- Mettiez dans unr cafeote ' d«!tti>? tmilletéél^^ 

**®^*' à bouche de Éatiîie qucc ^diis^.délayeSK. ;p^.â[^ 

peu avet quatre vi^xk faÉirncs c^ i8fi ï jiiinjes «r wia 

demi cuiHeréc* d'eau de j. fleur ^ d'oranget^^ 



flier. 






iDOatlkz avec un demi feptier de crème Se un !■■ 

(knii feptier de Uic , mectez-y gros comme j)0s 
ttn pois de Tel » & deux onces de fucse , fai- Crtmtf* 
t« cuire a petit feu pendant une demi heure 
en tournant toujours , enfîiite vcrtis mettez un 
jnorceau de fucre avec un demi verre d'^cau? 
(^ns le plat que vous derez fervir y faites - le 
bouillir fur un bon fourneau jufqu*â ce qu'il foir 
d'une couleur cannelle > & y yerfez prompte- 
ment la crème -y vous avez un grand couteau 
tout prêt pour étendre le fucre qui eft fur \c^ 
bords du plat, en l'amenant Hir la crème > tc 
cela fe doit faire«pr&mptement* 

Crimt blanche au na^ureL 

Prenez vme pinte de lait , une chopine de Enticv 
crème , un morceau de (ucre que vous faites "ïct* 
bouillir enfemble > 8t réduire â un tiers > & le 
mettez refroidir pfqu^à ce <|ue voas^ puiffiez ^ 
y fbuifrir le doigt fans vous brûler. Vous pre-. 
9ez enfuite un peu de préfure que vous délayez 
avec de Teau dans une cuillier à bouche > mè- 
lezrla bien dans la crème > & paffez. enfuite le 
tout dans un tamis». 

Vous prenez le plat que vous devez ftrvir 5fc 
le mettez fur de la cendre chaude, verfez enduire 
YOtre crème dedans & la couvrez d^un couvercle 
Ott vous mettez auifi de la cendre chaude , de le 
JUtiflèz |ufqu''à ce que la crème foit prife ,. que 
TOUS posterez au frais pour la fervir éroide* 

Crime gtacéc^ 

Prenez une cafferde ou vous mettez une £ntce<^ 
Bctite poignée de farine , du cttron vwd met^ 
Jbaché trés-fin , une pincée de fîeur d^orangc 
gratinée & pilée ». ua morceau de fiicrc i, dk 
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»H '"' " «" n layer le toat avec huit jaunes d'œufs iotit f <Ai# 

tfes mettez les blancs à part dans une tetrine bietf 

Crimes^ propre , & délayerex les jaune* areç une cho- 

pine decrêfne > un demi feptier de laitr • 

faites cuire cette crème fur le feu {Tendant 

une demi heure, 

Qixind elle eft épaifle vous \i retires^ du fèiiH 
"ëc fouettez^ le» Mancs arec un fouet. 

Qiiand ils font bien montés y vous les mêlas, 
ians la crème, & mettez cette crème dan» 
Je plat que vous devez? fcrrir , a'ous mectcer 

Îar-deffus du fucre» afin que la crème en foie 
ien couverte. • • 

Faites-la cuire an four y qull ne foit par trop 
chaud , ou férus un couvercle de tourtière^uanî 
elle eft bien mcontée & glacée y fervez. 

Crime a la moéle, 

£ntte- Prenez huit jaunes d'œufs que vous d^a^e:^ 

IBCt. avec deux cuillerées de farine, un peu de citroci 

verd haché très - fin , un peu d*ca^ de fleur 

d'orange & trois demi feptiers de crème i uif 

nidrceau de fucre. 

Vous prenez enfuite un quarteroti de mo3er 
que vous faites fondre fur le feu &c la paffez^ 
tfans un tamis , & mettez cette moeie dan» 
la crème. 

Faites cuire cette crème fiir le feu pen- 
dant une demi heure , retirez- la enfuite pour 
y mettre les huit blancs d'oeuf fouetés que vour 
aurez mis à paît dans, une terrine , rodez - les 
bien dans la crème , & la dretièz dans le plat 
que vous devez fcrvirr 

Faites.la cuir.e au four ou fous un couver- 
cle de tourtière comme la précédente , quaixl 
cUe eft cuite vous prenez un dorolit oa qjaek< 
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'le plawre bien propre que vous trempez dans -■■ 

je bon beurre chaurt > & le pafTez. légèrement Des 
ïtir la crème *, mettez tout d^ Tiice de la nom- CrimiS^ I ^ 

pareille , ce fpnc des petites drages de toutes i, 

couleurs > Se ifervez. 

Crème gratinée, ^ 

. Prenez &%' çEx%h , deux entiers , Se quatre Entrcv 
jaunes que vous délayerez avec une petite poi- met,- 
gnéé de Êia?ine y xxrye chapine de crème y trois 
macarons écrafés ,ufi peadie.eittoa rerd hâché^ 
on morceÀ» de (acre* 

. Mettez le p$at que vous xievcx^ ièrvir fur U» 
fourneau à feu doux y mettez, cette crème dans 
le plat après l*avoir bien rcnauée > faites cuire 
cette crème pendant une heure, & pafTez la pèle 
lûuge par deffiis pour lui dpnner couleur. 
' Sx vous poufTez. cette crème àtrop grand fea> 
le gratin en ^a bcûié ^ de mauvais gont^ 

Crenff 40 ftth fAtn. 

. Prene» trois petits pains à calFé , ôtez la Intr©- 
Crpute de d^ffous pour pouvo^ir pter la mie fans met* 
endommager la croûte dcdedus > faites trem« 

T. Ies-croutçs4e<fe^s^& 4e defibus avec du 

it & du fucre. 

Prcnez.enfuite une caffcrole oô vous mette:^ ^ 

Joix petites cuiljeréc^ de fôrine que vous dér 
È^rerçz^ avec fèpt ja^uncs ^d•qBufs , A: mettez-les 
Ibiancs à -part dans une ^rrine y mettez avec 
ks jaunes trois macarons écrafés , dit citroit. 
ycrd haché >. un morceau dé fucre , une cho^ 
jinc de çrcnie , faites cuire le tout fur le ià\^ "^ 

un quart d'heure & le fetir^. 
[ Votîs ôr?z les petits pains de . dedans le \ak% 
|<^ci^.{avce.ég5Hi'Çct^.. ... v 
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ij* . La CtJîiïUittLt 
i Prenet le plat (]ue tous devez feivit , 

Des mettez cette crème dan^ le fond > te deffou^ 
Crèmes, des pains deflUs , prenez le. itSws des pains i 
â la place de la mie <}ue vous stvez ôtée f 
mettez - y de la crème , &: les mecte:^ dan^ 
le plat comme s'ils étoicnt entiers , couvrez- 
les par-de(Tas de la même crème , uni/fez- le» 
far . deffus , pour que chaque pain çoniuit is 
ngùre. 

Faites-les cuire au fbur ou fous an codvercle 
de tourtière pendant une demi heure^ 

Vous prenez enfaice le» blancs d'oeuf» qao 
TOUS fouettez en neige i & mettez dedans da 
fucre fin. 

Retirez les petits pains du fonr pour les cou^ 
Yrir de ce» blancs d'oeufs en Iciiur confêrvant 
toujours leur figure , mettez par-detfu s dufùcre 
fin & les remettez au fbur jufipi'à ce <]u*iis foient 
d'une belle couleur jaune , & (ètvez* 

Qrimtligite^ 

10^^ Mettez dans unecailérole trois demileptiertf 

de lait avec du fucre , de l'éeorce de citron 
Terd » de l'eau de fleur d'^orange , faites bouil^ 
Ur le tout enfèmble & réduire ^ moitié y retirez-. 
la du feu pour U mettre refroidir , voiis délayer 
dans une cafTeroie pleine une cuillier à caffc de 
farine avec fiz jaunes d'craff, dont Vous mec-. 
tez les blancç â pan dans une terrine \À<cn prôrJ 
pré , mettez enfuite vorre crème avec les jau- 
nes d'œufs en délayant petit à périt, paflct 
enfuice votre crème dans un tamis & la faitei 
cuire au bain-marie , quand elle eft cuite ic 
prife comme il faut , ôtez-la du bain-marie ,• 
fouettez les blaùcs d*œuf que vous avez mif 
ipart jufqu'i ce qu'ils foient.bien moorés^ 
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mettez-y du fucre fin , couvrez votre cr^mc ■ ■* 
Avec les blancs d'csufs en façon de dôme , met- Des 
tcz du fucre fin par-deflus , faites cuire deflous CremiSn 
ap îouvercle 4c tpurtiète , que la chaleur en 
wir douce > fervex d'une belle couleur. 

Crime Bachique. 

Mettez dans une cafTeroIe trois demi fep- ^^^^ 
tiers de via blanc avec deux écorces de . ci- 
tron verd , une pincée de coriandre , un petit 
morceau de cannelle, trois onces de fucre, faites 
bouillir à petit f^u pendant un bon quart xi'heu- 
re; délayez dans une autre cafierole une demi 
ciiillerie â caffé de farine avec fîx jaunes d'œufs» 
mettez-y , petit â petit , le vin que vous avez 
fait bouillir , lorfqu'il fera à demi froid , pailcz 
le tout au tamis , & faites cuire votre crème 
93X bain - marie ; quand elle fera priiê , vous 
Toterçz pour la mettre au frafs , jufqu*^ ce que 
vous la fcr/iez» 



DES BEIGNETS. 
Beignets de ÇrSme, 

PRenez unepoignée de farine que vous dé- *•*-—• 
layerez avec trois oeufs entiers & fîx jau- ?^^ 
nés ; quatte macarons écrafés , de la IJeur ^"1?"^'^ 
d'orange pralinée & grillée ,\in peu de citron £-j-.^ 
£ûnfit haché > un demi feprier de crème & ^ ' 
un demi (eptier Je lait , un bon morceau de °*^ * 

' Faites cuire |e tout fur le feu un quart 
/i*bpu£C ; qae rotre -ctê^e d^Ylçnnc bi^ 
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épaiflc & la mettez refroidir fur un plat fariné:, * 
& mettez encore deflus delà farine après TaToâ: [ 
étendue de l'cpaifleur d'un pouce^ 

Qaaûd elle dl froide v^us la coupez par pc« 

tits morceaal f out les arrondir dans iros tiiàins 

avec de la farme , faites-les frire à friture 

chauds & faupoudtée de fucre an par-defliis 

' -* ' «nies ferrant, 

Bei^juts , foufiefs ùU Pets (fr fétits 
ChoHx, 

Entré- Mettez dans une câflerdie gms comme ua. 

gp^t, œuf de beurre , deux citrons ytiàt râpés $ de 
r«au de fieur d'orange une pleine coliio: à oM^ 
un quarteron de Aicte y un peu d& fei ,^tui> 
grand demi feptier d*eâu , faites bouillir le' 
tout enfembie un moment & mettez dedans' 
autant de farine qu'il en peut entrer pour 
faire une pâte bitfA liée & bien épaiffe » re^ 
muez-1^ bien fur le feu avec une cciillitt ddbois / 
iufqu'à ce qu'elle s'attache a la caflcrolc % pour 
lofs vous la mettrez promptemcnt dans une au-' 
cre cafTerole & y délayerez deux ceufs â ^ fois 
en remuant bien avec votre cuîlUer de b6îs,vous 
continuerez à mettre deux œufs à la fois jufqu'â 
ce que votre pite devienne molle fàûs être clai- 
re > vous la mettez enfuite fur un plat & Téten- • 
dez avec un couteau dei'épai/Teur i'an doigt , 
vous ferez çbaufièr de la friture , qu^e|Ic ne loic: 
pas trop chaude , trempez Te manche d'une 
-- . cuillier a ragoût dans la friture ,'&' prenez de 
la pâte avec ce manche de la giplTeur d'unjB 
noix, faîtes-îa tomber âans la poSe'en cognant 
fur le bord , faites-les frire à pe|;it- feu en, les 
remuant fans cède /quand ils font bien moiv. 
il{s Se de belle couleur » Icnrez - Its tbàuié^ ' 
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flcitat après les avoir poadrés de facre fin. Si . -^ 
f os beignets font bien faits ils doirent être lé- jy^ 

Î;ers & creujc en dedans » tous pouTes^ encore ^eignef^ 
p dreAer autrement > pour les frire > faites des 
petits tas de pâte de la groâèur d*une noix 
proche les uns de autres fur une feuille de 
papier blauc » renyerfe^-les dans la friture plus 
que moitié chaude ; quand yos beignets feront 
itétaçh^ » vous ôterez le papier 8c ferez frire 
jde même $ c^efi avec cette même pâte que Ton 
fait des petits choux » il n'y a point d'autre 
changement que de mettra plus de beurre dans 
la piite & de les Gtiuç cuijre au four, 

Bà^nftf df brmhe^ 

Prenez des petites brioches de deux liards E^^^** 
^ue vous .couperez par la moitié ; ôtez - en la *°^^' 
mie & mettez à la place uqe crème cuite ou 
^s confitures , recelez enfemble les deux 
moitiés de façon qu'elles paroi/Tent entières ^ 
irempez-les dans une pite faite avec de la 
farine , un peu d'huile , du fel , & délaye^p 
;ayecdu yin blanc , faites -les frire de belle 
couleur tf. les glacez ayec du fucre & à la 
pcle rouge. 

Btfgncts de pommejf & de pèches. 

Prêtiez éfis pommes de reinette que vous cou- 
pez en quatre quartiers » ôtez la peau & les pe» 
pios i parez- Us proprement , faites.les mariner 
4eux ou trois heures avec de Teau- de-vie > du 
fucre , de l'écorce de citron verd » de l'eau de 
lieur d^ora'nge > quand elles ont bien pris goût» 
mettez-les égouter ^ & enfuite mettez-les dans 
fin torchon blanc avec de la farine , reipuez-ie$ 
jfifa 4edaos foux «qu'elles prçooço; 4e U (pion 
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rt ' faites - les Frire de belle couleur & les glacer 
^es &^ec du fucre de la pèle rouge s les beignets de 
Mngmtt pêche fe font de la même fa^on. 

Vous faites auâi des beignets de pommes ^ 
pâte j pour lors vous creufez votre pomme par 
le milieu fans la rompre pour en -ôter le pé- 
pin, TOUS \t% pelez & coupez en tranches de Tc- 
paifleur d'un écu , faites-les mariner comme les 
précédentes , trempez Jes enfuite dans une pâte 
£i.ite commecelles des beignets de brioche ) fai- 
tes-les frire ^ fer Yez giacé arec du fucre* 

Beignets à*or.4mge. 

inec. Prenez quatre ou cinq oranges de Porta* 

gai , ôtez la fuperficie de Técorce en les tour- 
nant av^c un petit couteau pour couper à roc- 
furej'ccorce de Tépai fleur d'une petite pièce , 
groupez les oranges par quartiers pour en ôter Ie6 
pépins , & les mettre cuire avec un peu de fucjre, 
faites une pâte avec du vin blanc » de la farine, 
une cuillerée de bonne liuile , un peu de fel ; 
délayez cette pâte , qu'elle ne foit ni trop clai- 
re , ni trop épaifle > qu'elle file en la ver fane 
avec la cuillier, trempez vos quartiers d'orange 
iîedans pour les faire cuire dans une friture, jufl 
qu'ace qu'elle foit de belle couleur, fervezi 
glacé de fticre fin , & la pcle rouge. 

_Beignets de bUnc-mangê. 

Entte- Mettez dans une caflerole un quarteroft 
i»et, (Je farioe de ris que vous délayez avec deux ^ 
œufs 8c une chopine de lait , deux onces de 
-■fucre , faites cuire fur le feu comme une 
bouillie en tournant toujours pendant deux 
fleures , qu^nd elle fera bien épaiffe , ôtes- 
Ifi du ftu ^ & TOUS y mettrez une pincée de. 

citioa 
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nSxsonyctà tsipé , & de la âeur d'orange pralU j , 
«ée hachée , un peu de (el s le tout étant mêlé y nés 
90US étendez la cr^me •far un -plat Àriné « jettez 39igWitM 
^e la farine defTus ^ ^uabd elle fera iroide » 
TOUS la^ouperez par petits morceaux pour ieè 
touler dans vos mains de groiTeur d'une moyens 
Qebalejfattes-les feice danâ une friture bien chait 
de, lor(qu'ils ibnt noirs vous les retirez piomp» 
tement pooc les rouler dans 4u fucce fin. 

Bfignm de fAtn à é:hantfr. 

^ ■ Aftt deurdou^tames de grands pains â chan^^ ExOÊi 
ter , preuez-en* un où vous mettez deffas un mgt^ 
;fea de crème de franchipanç > ou des confitu- / 

res , mouillez le hoxd avec de l'eau »&appli. . . 
^uez deiTus un autre pain a. chanter > pincettes 
tout autour pour les coller «afemble^ lorfqu'iis 
ibront tous faits trempçz-les dans une pâte 
jTaite avejc de la farine , vin blanc , une cuillerée ' 

^'huille ^ du Xel $ fijtites les ficir^ ^ glacex ako 
.4a fuore & U pèle ro^gE!. • 

Btigpets de feftfUcs djg vignes^ . 

' Faites trempet pendant une heure des feuîl- EflOU^ 
iks de vigne avec un peu d'cau-de-vic .enfuite «et* 
^ous les igoacez , te mettez dedans un peu dç 
icrême de franchipane que vous envelopperez 
3>ien avec les feuilles , emaite vous les trempez 
^ns. uxie, f 4to comme 4es beignets prégU^ns , t 
jtelcsS^ù^^ .*''. 

. - 'Sfignets mignons» ' ' 

Mctl!^ daas une xafletole deux .boancf 
fulUesées de farine que vous ddayez avec Eoav* 
«|U9ktfe'qea& bjanec .&. faunes» ua peu jdc Aiet4 
(ok\9 4ifW 991W (le iuM} > ia. .citron 4f«M 

P 
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j ; i i . tzfè j mic demi cuiJiorée d*nu de, fleur ê^enm^ 
Dss ge.» uu demi feptift de. kuc & demi fèptier AfS^ 

iff^iff^, crêi^e., faites.cuire à pecicfeuen xournaat cou* 
jours.) quand .elle lera, cuite & bien épai^,,^ 
te^cpdea»la;iiic na placiari^é > poudrez , le deflUf 
'M^c de I4 faiine,» quand elle fera froide , coa« 
i|C9-la par morceau jiyeç un coupe pâte ^ 
^tit$ pâtés , trempez chaque motceaii dans une 
.patede cette fa jon.: mettcszdans une cafieroi» 
,2ieux cuillerées de farine , une cuillerée d'eau* 
.de-TÎe , une pincée de fel , délayez arec deux 
/ icçufipi faites ftiçc JSl fcr^fjez ^lacé dp .fuçip jjç 

. jBitignets 4c fatéf^ 

^A° - M«IC6Z làr une table un demi Htron de ia« 

^^* Mit p gros cominc on oeuf de beurre , une 

•hùO^c pincée de M s environ un demi renc 

4haa ypaitrifletU f^tcj enfuiie youn labba- 

«BBrfcn^mlpcé'St'lâcoiipez irrec on coupe pâur 

à petits .pâtés i menez fur cliaquè inorceaû 09 

jpeudecremedefran^b^P^i^ ,. couvrez avec uH 

deftislcomme fe ^elîous,, inouillez les bord? 

..... ** ,j9f'l«>coUeK.enreatbie. raies ipinçans tout an- 

. . JU^x 9 &itq^ frire .4*Hn9 couleur iorée ^ g|ac^ 

4o dfflus.av^ dii^iuQrit,^ k pél» rouge. 

jEone- "^ '^tés'botaUir tin detm feptier de lafc ^ 

mec. réduire à moitié avec an peu de fucre , une 

pincée de fel» mçç demi cuillerée d*eau dé 

fleur d*oranee > une pincer de citron verd 

|»ché!» sa^' des mies >de pain coupées de' U 

•.:".! grapdenc .d*un petit écu ^ beauçouf .plus^ 

•.^. i t^A%Se$ y mfttez-lfcs^ dans le^ laie four^cf 
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ïbMkic$ , mecUx^s égoaver i âiiktmtt i ^ ■ - - 
iaites * its ftixe , glacez avtc xiii>.iiicœ' Ici* fygg 

Mectw dans uae âaflbcoic aackiDÎ (èptier de Eotlie* 
tCFcroe , un demi fepcier délaie, uapeu defèl > vntfu- 
oàe pincée de cicroii rerd haché cré^ fin ; fai- 
cSes bouUlir flt réduire à moitié , erifuitè Vous j 
ainttei trois »ande» cuitlerées^ de f&fitiè tyii 
vous délajez fur le fèa avec la ctèmt » ^ ti 
COariierez jaT^eTâ ce qu'elle fttit bien épaiflc t 
.^ter - la du feu pour la mettre fut la cablç ^ 
abattez-la a^c le* «oufeau jaCqul de qu'elle 
fo'it mince comme un petit é^ ^ coupez . \m 
tn Iqzanee '> faites - la frise & placer avec da \ 
iucrc & la pèle xouge. 

DES ROTIES.. 

1r2%^ ^^ ^<^ ^ coapanc fix (du tepc tratt Ae» Bn 
rT.d<r P^^'t, jg, J4^[fegf ^ ^'^'^ bons doigts^ A^/îii; 
'rSa^ (^ ^^nCPâ^ilïSHSkarré jufqu'à ce qi^^çl- ^ 
4arftieiitd'ttde ^ik couleur dorîe^ t^uI cboi sf^* 
jjftL aufâni ^ tsÂodhesr et if9Xokïa de même ^^ 
:gr^ndear que tous faite» defTalor unchearedgins 
Mt l'eau 4*Rid'eft (ras-noirreau ; ciffûite Yoojr let -: '» 
;«iettiDz êsLti$ ime tafetrte fur Uâ jnetit (èa féé^ •> . 
.Aine uâe heure.; qctwni' H tiA ^ùit tous ÎÔtez de 
H caiérole ,-A meccet di|tT$ bt tYiiêttie caffisrofè 
àuàt^ittc6c^hûne;fàttt fàtetù^^t xéA 
*iefli#aUlfiBiiTeftdabottîUm f^fttV^a 
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M9_, , ^^ <î«ttnti«fif 

-prr— • Pon filet de ▼maigré/aites bouillir un bon qdacç 

P/^ *Mvei après l'avpir dégr^iffé , vous paflez 

f$ftfs, . cette fauflc au t^mis ^ drc/Tez le jai^Jx)n fur 

ics rpiies de paiq * la f^uffc pardpffus , aTef , 

quelques ^tauis de gros pine, 

M^ti^f du lard, 

|5ntré- Coapcï des .trancheç de pain de largeur de 

**^' > ^rr"^"^^'^ * '^'^S^^ gran<Jeur , raeçtcz deffu^ 
luffilami^ent de petit lafd coupé, en petits dez 
Zc manié arec i^n igcuf crud ^ perfil , ciboule , 
une échalotre , Iç tput tâché , du gro^ poivue, 
laites-les fri^e à petit feu. Servez avec une fauffç 
Claire & ^n filet de yin^igre- 

\4**tre Rotii 4H lard. 

EiKre- *^ ^"^ ^y^^^ ^ P*in napUet c^une liyre, long 

ijgipu^ & rafGs , coupez-en les deux bouts & lardez 

tout le milieu avec du petit lard coupé en lar^ 

dons j cnfuite vous avez un couteau qui coupe 

tien , coupez votre pain en tranches de ^'épaiC- 

ftur de'deux éciis , trempez ces tôties dans d^ 

l'qeuf battu & les mettez à meTujre dans une 

^ ^iture qui ne foit pas trop chaude , fijiites - le* 

"" . ' frire à petit feu ju.fqu'i ce qu'elles foicot d'im^ 

^ , belle couleur bien dorée j & les feryez avec 

• une f^uflc claire , un filet de vinaigre > ip u4 

•: . T ^u de gros poivr<. 

Rotiif é$HX étnchois. 

Encic- 2 Elles fe/bn|4vec des mips de pain palféei 
f Pff au beurre ^ vous arcaugcz defiu^ une demi 
'fiouiZzinc d>iiçh<)is bien lavés & cojupés en fir 
Itts minces dans leù^ longueur , aÎTaiibnnéi^ 
Jc^^Q^ics. avec dp Vjxpi,t ^ du srii^ig^e 5c i% 
»^:^?m . ■'■:, 

t i 
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ioties de rognons de Veak. 

Elles fe foDt en toupant dts- mies de pttin £nu^ 
^e fnéme grandcar que les précédentes , & met.» 
«ïcttez deflus une farce d'un rognon de ireatt ^ 

euicà labroehr, que vous hachez aYe<f autant 
de fa graifl*e, perfil > ciboule y une échalottc 
hachée , fel , poivre i liez de quatre jaunes 
^*œufis & les blancs fouettés, mettez cette farce 
£ir les rôties , uniffez le deâus avee un coa4^ 
teau trempé dans de l'œuf battu , pannez avec 
^e la mi« de p^n , faiites-les cifire fur uh&' 
Courtière avec un peu de feu deflus & deffous.. 
Servez- leiS avec une petite fa:uflè clâii^e uri peu 
Iclevéer 

KofUs é^Hx épindtÉf. 

Elles fe font avec un- ragoût d'épinatds fini Entrer 
it bon goût & bien épais , vous,y mettez en- Inet. ' 
^ite deux jaunes^ d'ceufs oruds,aïraTigez les épi^ 
nards fuf des mies de pain coupées comme les 
précédentes ,> uniffea avec un couteau trempé 
dftns de l'œuf ^ pannez le deiTus de mie de pan» 
& les faites frire. Servez fans &u(?è.' \ 

Rouies aux haricots ijerds\t 

fllçs fe fottt de 1» même façon que cellW 2fltril^ 
eux épinard's;. meç^. 

Rotîe^ aux cmcômire/. 

Faites un rargoût de conéombres coihme il j^n^^ 
eft marqué à la page i^j, quand il-eft fini &• ^^^ 
bien lié , mettez- y trois jaunes d'œuft , dreflèz- 
Irfur des mies de pain > & les ixiiStt comm»; 



its rôties aux épinasds*- 



JPii| 



Digitized by 



Google . 



^1» E# Ç^i^'irrr**? 

A» jR^f /Vi 4f um^sfirtts de viandes: 
IW** Frenez telle vianik qqc vous jugerez à pro* 
pw^ é» Mile qtti « éfié d«ftme de ]«: uble ». 
J^^^"^ iOupczUacn petits dear, pow en fkire un ni * 
^ gom bien lié $• qnffië ii eft &oU ,^Toa$ y met^ 

ses deux JA'ioesii'«eii£6nii>, drelfee- vcr/e vian-^ 
ik fur des-ffiies de pain yunifftz le deifas avec: 
mw coutca» tfempé dans le t'ttuf , pannez dr 
fliie de pain^ faites Hica de belle couIeai».ServeB: 
flVet.aBe fiuiâb claire^ 

Mitw à U Minjmt:, 

Çoupez^ âc$ morceaux de pain de la largcQr 
êc deux doigts >, âc un peu plus longs ,r d^ 
iT'épaiflbiir. de deux écus ; mettez -^les dans une* 
eaflcrole avec de l'huiie poip: lés paHer fur us; 
petit feu en les tournant de tems en tenis ju(l 
^tt^à ce qu'elles foient d'âne belle coulcar^ 
vous les dre/fez dans le plat , «arrangez dediie^ 
des filet» d'iincbois^r'voiis mettez dans l'huiltr 
^Bi TOUS a fervi a paiTei: les soties , de Técli^ 
lotte > perfil >, ciboiile y une pointe d'ail , le 
tout hâcbé y une demi feuille de laurier > tbim ,, 
ikfilic en poudre , du gros poivre > un peu de 
Yinaigjce , faites> bouillir un inftam >. ^ étcSicK 
fiu les rôdes » ferrez froidl. 

UJa^e der Epireriesi^ 

Revenons prcfentemçnt à ce qui regarde rt*- 
picerie pour i'atTaifonnement des ragoûts. 

Vù^rlêfel y tout le monde Çt^sÂt qu'il elb in»^ 
diipenfable. 

X# poivre Tèft un peu moins. 

l*e f^lfttre fert k fkire dès glaces : on le 
JDcle a^Ycc deux tiers de glaces poas {sàm 



des £^*. 
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^a'cec les ttkoct & liqitour$ qtit Tm jugie à ■■■ ■>» 
propos. ^«<* 



Cloux de Gérofit; 
Gingembre; 



féïwtt fifi^ j dès 1^ 

Sleuisai^Mkifeftde;» 

Co>tmn<iré 



Toutes ces épicer fervent à' ai&ifliaoer Àa? 
fiagouts , comme il efti maftjué dans les endroit^» 
#û il cftvbcfôini- 

Von en fait MUjp^ dtt ëpicel mêl^s , ctt» 
inettaqtMç chacune fc^ 4oft ^i loi eft^ con-- 
fenablc: 

Sans fe donntr cWe jfehit , ifen en troare' 
de toutes faîtes chez^ les^Egiciers^ ^ a jaû»^ 

Ôis^ffitff mitées font eitelletJfes' p6ar tbti-- 
lés fortes de parés & entremets de viande 
ftèlde* 

te^êmivrt nWbon qtîe* pbttf les^ Viande* 
«jie Ton veut mcttreau fel. 

Comme pièce de b<xiaf& petit {slU'; jamtoij' 
potir fiimi^r , il en faiit mitt re trés-piu . 

X» Safl^^n'ti^dï' plas en ufagfe en cuiEnç 1» 
ton s^èn^ftïi enttJitc' ptfitt le painT beqi 4fî 
fampâgné, 

La mfHtPtrdifté fért à' côté dû l>of:}fà dÎ0é, iJS 
â' faire des fau(fts*rob(!rt ÎBc rcmouladt. 

Les ptftaches fervent pour des créâmes , poar^ 
ées galantines & â fiiire qçiel^\ie ragoût pair* 
riculien ^ 

Les amftnderdçUces or aïnirei fervent ' à fiht' 
dès bifcuits d*amandes > cies macarons , <lef^ 
àbaifles âê maiTepains, & entrent dans p)ufîeuf9^ 
fortes dé crèmes, 

'Elles ftrvent aujft à faire de Torgeat , com- 
me il fera expliqué ci-aprés dans le Trai^^ 
iK€)iEcc. 

Si"! 
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!■ > ■ ■ . 1$ hmsigtê TMêgê' cr hlanc i ritron tSt otmij^ . 
. I^M ifijrr , fervent a relever le goût des ùluScs ^ 
du £ffr comme il eft «cp(i^é''€l»ns ci»aq,ùe article > oup 
tni^u.. ileacAbefotn;. - ^ 

X« jr^m»^ hnilê étûU^ê fert pour toutes forte» 

4e falades ; & dans- une infinité cTe ragoutJ^ 

^i font à lliuile. 

CHAPITRE XIV. 

De U Pkifir'ur. / 

jy^ . TE n'entrerai point ici dans le détail général 

• * ^ * J ^ ^°"^® ^* pâtiflèrie y il fuffit qu'une Cuir 

f ^'' nnicre puifTe fcrvi une tabfe bourgeoife , & 

ou'elle fçache faire des tourtes de plufieur» 

tarons pour entrées & pour entremets en gpas 

^ en maigre , Se des pâtiiTeries froides. 

Pour dis entremet» de milieu qui fervent 
flufieurt fois j l'effentiel eft de fe bien atta^ 
cher a faire la pâte de la façon qu'elle fera ex- 
pliquée 9 Se pour ïa cuiflon des viandes qu'elle 
mettra en pâte , de fçavoir combien il leur 
Êiudra de tems pouc eore cuites- à la braifè , 
A de ne la laiilêr jamais qu'une demi heure 
(de plus dans le four . 

Autre article très - efléntïcl pour les pcr- 
fonnes qui font de la pâtificrie , c'cft de Iça- 
Toir gouverner & connoitre le four dont oa 
fe fert. , 

Pour cet effet , fi c'eft des pièces qui 
foient longues à cuire , faites chauffer le 
four long-tems , vous ne rifquez.rien de le 
chauffer plus qu*il ne faut , pourvu que 
^ous ie iaiifiez abattre àe fa chaleur ^ c*ei^ 






i' dire } après que le four cft nétoyé > fermez- ■■■ t 
en la porte > & foyez une demi heure ayant que De là 
de rien enfourner , par ce moyen vous ne rifqae- patifft-^ 
l^z point de brûler Votre patifTerie. ri€^ ^ 

, Tiaur les fificei qai ne (ont point longues à* 
euire , vous aurez foin que le fourne foit pa»> 
& chaud y principalement pour la pâtiflerie de 
feuilletage , qui cuiroit trop promptcmcnt yM 
n^auroit pas le tems At monterv- « 

Bêla pare brifée f&^ir les Tourtes^.- 

Sur un quart de farine- , nietteat cinq quarte* 
tt>ns de bon beufr&> environ une once de fçl ,^ 
vous vous réglerez: fur cette dofe pour le plus 
ou le moins que v^Ous ferez de pâte. 

Mettez votre farine fur une table bien pro- 
pre, faites un trou dans le milieu pour y 
mettre le fel > le beurre en petits morceaux , 
mettez-y de Teau avec prudence ,> parce > que 
Û. vous en mettiez trop , votre pâte feroit trop 
olaire > & n'auroit point de foutien, vous mar 
niez bien le beurire:avcc 4isau , & petit à petit 
avec la farine. 

Quand la farine a bûë toute Teau , vous 
paîtriffez enfuite à force de bras ;• votre pâte ne 
fçauroit être trop épaiile , pourvu qu'elle foi^ 
bien liée , & qu'il n'y ait point de grumelot 
dedans > vous aurez loin de faire cette pâte au. 
moins deux heures avant que de vous en feivii: 
jour qu'elle ait le tems de revenir. , 

C'eft avec- cette pâte que vous ferez toutcf 
fortes de tourtes pouf entrées, comme viande dç- 
jucher ie , gibier , volaille , poifTôns. 

Lts Tourte f que vous pouvez faire de di^ 
/(^rentes façons en volaille , font d'une pou^ 
latde c<fupée en qjuicce^ des petits pigeons^ 
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34^- Ia CUISIMIERE 

eniiers ou coupés ca deuz> tjuand ils font gros,» 
dos alIeroDs de dindons. 

. Vous prendrez ce ^^e vous jugerez i propos 
que vous échaodercz Se le ferez bouillir un 
Jnûanc dg^s l'eau pour le retirer tout de fuite L 
i'eau fraîche; 

U faudra ie bien éplucher >. tous prendrez. 
Tout ÇQumère pour y mettre un morceau de 
pâte dcffus de l'épai^ur d'un écu que vous 
aure; abattu avec un. rouleau y^ mettez deflus- 
cette pâte U Tiande que y#us avez préparée ,, 
avec iel > poivie ,& dans tous les tuides t du 
i»on beurre > courrez la' viande arec des bar- 
des de lard ,. mettez deffus la Virfhde une pa* 
teille abai^ qite vous avez misdeflbus, mouil* 
lez avec de l'èau Se un^ doroir les^ deux en- 
droits qui doivent fè toucher eij(ènibie ; & les • 
l^incez tout autour pour qu'ils fe collent eofeni-- 
ble 9 battes enfuite un bord en tournant tout au-» 
tour avec le pouce , prenez» un œuf q^ie yo\i3> 
kattez, blanc &' jaune enfcmble , & avec ie.' 
doroir pu plume. > frottez- en tout- le deflos» 
de la tOQtte,. 

Faites - lai cuire- au four trois heures : ut^* 
quart dHjeftre après qu'une tourte cft au four ,, 
il faut la^fortir pour faire un trou au milieu * 
pour laiffef foïtir la- fumée qui la fèroit-fuir ,• 
& la remettre tout^de faite dànslefbur. 

Qjiand' elle eft ctiite , vous ôrez: ledcffiis^ 
en lar coupant tout autour proche le bord , ôtezt 
là graifTequi e(l dans la tourte > &ks bardes v 
de lard', &: avec 4me cuillier' à bouche vour* 
«nlevez ce qçi eften dedans du bord q^t n*tlK 
|as cuiti 

Vous avez enfùite dans une cafTerolé une' 
lioime fàufîe toute prête & d'an boa goit c»^' 
,^rDm.xnpttc2jbQ8hL«oafee^ -^ 
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$S i;aiM «vtfz, de quoi faire un bon ragoût de • ^ 
vtatt & champignons , fini d*un bon goûcqat *i^'* 
■vtoijs mettrez dedans , elle n'en fera que mcillea* ^f^'W*"*- 
r* , recouvrez-la avec fou deflus , & ferTcz. '*'• . hj 
• Voilà 13, ftiçon que vous obferverczpout tou-^ - 
tts foires de toiitres. 

PdOr entrée , iôit en gras ott en maigre » il ( 
rfy, a\irà que les viandes qui feront dedSiUs, leurc 
amifonnement, le tems de leur cuiiîon , & lcs> ., 

fiiuffés ^différentes qui en feront le châng^rtaenc; ; ^ 

pour ce qui regarde la- pite , c*<ft^ toujoiiw li^ 
BBcme repétition*'. 

T^ûurtcs dt^* côtelettes de fmMt9n y. k 14 i 
Perig^rd.^ 

Prenez'un carré de mouton -, qtteTOus cot^ EotréBif. 
pi^Z'par côtcletes fort courtes y ne Jaiffez- qxst 
î'bs qui marque la côtelette , après aroit foncé 
et pâte la tourtière ,^ommc il eft dit ci-<feTant 
asrrangez^les côtelettes deffus , vous pfencz ara* 
tatit de moyennes truffes > aprés^les avoir pcléeé • 
TOUS les mettez entre les côtelettes & aflkifon- 
oçz paT-deflus avec du fel fin , 8t un peu à^t* 
Mces mêlées , couvrer' de bardes dé lard , Sa: 
mr les bardes^ vou$-y^ mettrez partout du beurra • 
éè répaiifeor d*ùn éca,vous finirez enfaite lai 
loune , comme il eft dit ct-dévânt; 

Faites^ la cuireau moins trois beures.- 

Qrîand elle fera cuite, vous»y-wiettreï'^n bob» 
coulis où -vous aurez mis un bon verre de vin di * 
Champagne , fi vous ne- TàTez- p$ts^ que ce foie : 
A'iin bon vin hiajac. 

J^sfitsfvèx, encore fihtééstOQvtes de cottê- 
t^es^ de moutûa, fans y mettre dès tmflèsirl 
pu^ Urt ^W nefuiMiia'fpiatde ymblà&e daims 
^mt%:wà»H ' '■■" - .-• ■'- ^f»- 

Ilyjj 
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_ Les tùart€s de tendrons de 'vea» , fc font d'anÎF . 

' We U le même goût , U feule différence cft- de faire^ 
fâtijft' boailiir on moment dan» Teau les tendiioas i SC 
iie. ' les retirer à l'eàu fraîche. : ^ 

■ Quand ils font bien égoaté^ , mettcz-lcs àtf 

la même façon dans la tourte. 

De toutes fortes de t^fêrtes de Gibier. 

Xotrée. Le lapin > il fswt le couper par membres , liii^ 
caffcc un peu tes ps a^^rcc le d<?8 du coiipwt. • 
Si'uous veuiex, faire une tourte de lièvre r 
ôtcz-en tous les os & n'y mettex cpt la chair y 
les os YOi^feiviroot pour faire lîa civet pouif 
les domeftiques. 

La hécafe f pour en feire une tourte , vous^ 
en prenez deux que vous coupez ehacune en 
çiatrc , vous bâchez les ded^nsavec du ted, & 
TOUS le mettez av ^ond de la to^irte. 

Les alouettes y il faut leur ©ter les pattes , le 
cou> ôc les vuider du dedans» ; faites - en une 
fercecommçdelabécaiîe; -^ r- j 

. Aprè^ avoir obfcrvé fur tous ces gibiers , de^ 
chacuft en patticulîcr , ce que je viens d'e» 
dire, ce qui refte à faite pour toutes lc!^ tourtes i^ 
fb trouve à toutes^ égal. 
iBBée; , Vausles^ mettez dans^ la tourticfe avec iitt 
bouquet de fines^ hèrbes^ , fel , & fincî ^P^c" * 
couvrez debardes- de lard & de beurre' , métier 
dcfl!as votre abaiflc depâtt pour la- finir comme* 
les autres. .^ 

- Quand, ellcs^ font cuites & dégraiflécs ^ 
mettez dbdans une bonne fauffe faite av^ç 
«n bon coulis , cto femut prefez danS: 1» 
failtk le ius- M deuï oranges y fi n;our ajesi 
i la. place de lafauife W hf>n ragoût ,. foi^ 
lk ris d^ t«att & chaixijigJions >.<» <»yw| 
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ie trufiis coupées pat tranches , votre tourte ■■■ " '*' 

li*CD,fera que meilleure & pks eftiraéc. p^ If 

Vous y mettrtx, toujours en ferrant je jus Vstiffê-' 

é'une orange par rapport au gibier qui veut rie, . » 

• avoir un peu de piquant". 

Tourte $ de tomes fortes de farces. 

iPrener <ïe telle forte et viande que vous Entrfc. 
jugerez à propos , r^;»^^ trinche de boeuf du 
plus tendre , ruelle dfe Vean , gigot de mou- 
ton , ou gibier & volaille î qu'ail n'y z\t 
point de petits os nri de filandre , que vous^ 
«tarez foin d'ôter , fi voxis en- trouver , il" ne 
faut q'wè d'une viande à la fois ,.une bonne^ 
demi tirre ou trois quarterons fuffifent , if 
faut la hâ«her avec des eoutea'ux à bâcher , &' 
mettre avec aatant de bonne graifle de bœuf ,» 
per(îî , cibo lie & tbampignons , le tout bâché' 
ttès-iîn , afiaifonaé de Ç^ fti , uo ptu d'épi-- 

«es mêlées. 

Qli*nd le tout cff bien mèfé , vous y mcttre:ê^ 

deux oelifi entiers , & mouillez avec un bon* 

écipr fcptier dfe crêmei 

Ql- and cette farce eft' finie, goûtez fi elle; 

dl afTaîfonnée de bon goût , foncez votre? 

tourtière^ d'une abàiflé de pâte , tocttczr cettc^ 

farce deffus , répaifleur d'iiti pouce , vous là? 

couvrez cnfuiter de pite , & ôiniffcz- commC; 

tes luttes; • * 

Faites . U cuite deux heures , fir c'étoit dcp 

fctocuf Ou du moutotf , tous \^ laâflercir plu 9^ 

*t<ng-tems. ^ 

' Quand- elle eft cuite 3: bien di^raifféc, piflert 

'•otit coutcau^f la fâtcc pour la couper en pes»» 

«»ts carreaux , & mette* dcffttS un bon 'coaU^ 
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rt^ l'a» C'i^l r^ltH^I E^if'BÎ 

DesTanrtts maigres en PoiffonJ^- 

Prenez tels poîfibns que v6tts jugerez à pro». 
pos , foit anguille , brochet , faoïnoa , = tan*:* 
chc , ôfc. 

Après l'avoir écaillé & coupé pir ttotiçgns ,. 
fbnccîK uns tourtière avec la même pâte , com- 
me il eft dit aux autres , mettez deffds le poif-' 
Ton avec uiîbou<j;et de fines herbes , fei fia ,> 
fines épices ,.& couvrez tout lé poif&n avcc«' 
bon beurre , mettez après votre abaifle de pâte ,> 
ftiiflçz la tourte. , comme il eftiexpHqué pouf 
Us précédentes,. «»ri^«re ($" liégn (ûSt ppurr 
lâcuifTon d'une tourte de poiflon. 

Quand cHes fout cuites êc dégraiflées comme ' 
Us autres , vous mettez^ U0 bon ragoiu maigre- 
fiit de cette façon. 

Prenez une pincée defarineqae* vous faites* 
rouflîr avec un peu de beurre; qDâfld lerottx^ 
eftfaiit, mouillez avec un demi fépifer de vitt- 
bianc ,du bouillon maigfe ou de réaa ttédc ,« 
mettez - y des champigiwns > un bouquet de> 
flhes herbes s un peu dé fei , foires bouittir cev 
ragoût une demi heure & le dégfai(Iez*> vous 
stvcz des laitances dé carpes que vous faites'- 
ttouillirun moment dans Teati^ St les retirez' 
*"' Tcau ftàîche , meitez^es après dans te r*i' 
goût bouillir un demi quart d'fteure. . ^ 

Q:iand il eft fini ô^i'ùn bon goût, vottS-lé^' 
ixiettez djins^ia tourte. 

Kius pottvez anci^re rous fcrvir <lé diffifrcM* 
rftgofits maigres pour mettre dans ces fortes <te 
tourtes > comme de trttffês , mouffêranSi morilles^ . 
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Timkalt. I># U*^ 

Bôar faire tomes fortes d« timbales , Wtcs ^^-^ " 
^e pâte de cette façpn , mettez- fur une table^ 
ua litron de farine , faites- un trou dans le ttitiée.'* 
milieu p^our y mettre un pjea d'éau , un demi 
Yierre d'huile d'olive , un qnajreron de fain- 
âoux,deux jaunes d'oeufs , un peu defelipai- 
rriffez cettt pâte , qu'elle (oit bien ferme , en-* 
fuite vousen pfeoez. les denx tiers que vouyi 
sbattez: arec le rouleau , de Tépaifleur d'uni 
petit écu , mettez cette pâte tUns une petite" 
éafferole , étendez»- la dans le fond & awtour,, 
pour qu'elle prenne bien la; forme- de la caflc- 
role y en prenant ^arde de la- percer , mcrtei.' 
^iFus tel ragoût iè yiande ou de poiflôn q c^ 
TOUS voadrez', pourvii qu'il foit c^iit*, refroidi 
et courre Hiufie , ▼oijs pouvez;^ même dègùiièr' 
de cette; f^pn toutes fortes dé ragoûts q«i: 
ont dcjj^'été fervis iiaprcs'vou^ abattez au/Ii la^ 
pâte que vous avez m-ife-â parc de la* même^ 
épaifïcb r,. couvrez' en là TÏandè , 6t môuilltzi' 
lés bords pour les coller etrfemble ,-de la mcmec 
façon que vous ferrez pour' une tourte ,/ pince*'' 
tous les bords pour 'les coller cnfèmble ,• faites'» 
caireai four'oo â la'braife , voas enterrez- lai 
caflérde de cendtcs ctoa^^des', 8t dû ftu fur un ' 
i»uv«rtle^qi.afid'la pâte dé votfc timbale' 
ftra cuite , vous là renverftz: doueemenC fâns^ 
4èni>S'de/&iis , dans le piaf qc.e vous- devei'^ 
flrvK , faites un trou dans le milieu ^-dt fà^on' 
que vous puiliïez' remettre le morceau dé pâte? 
^^e vous atirez ôtpé-pour qu'A «'y pâroifle paé j* 
mettez' dans la- timbale une làu/fê "telle que? > 
TOUS jugereq^ à ^opos , fikifaat U-TÏaade'^^ei; 
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De la T>e U pâte hrifie paur les Pâtés froidk- 

tâtiffe^ Les-Cuifimcrts ^i agiront l'adrcfle defair«aa' 

*^* pâté drcffé de la hautcul^dc quatre pouees , u*âu- 

ront qu'à fe fcrvir de là même pâte des tourtes. * 

Obfcrvcr la même façon pour la compofitîottJ 

^ du dedansjla fatlsfadtion qu'elles eu auront,c'e(t 

de pouvoir avec les mêmes mets diverfiifier le- 

eoup d'œiiil d'une table ,^& fe faire honneur 

de leur fçàvoir faire. 

yoici la façon de faire la pâte brifée pour Itsf 
fâtés froids. . 

Vous ferez plus ou moins Je j»âte , fùiyanè 
ce que vous aurez befoin i Voici fur quoi vou^- 
tous réglerez. 

Prenez un demi boiflcau de farine , deux li-- 
vres de beurre , un demi quaneron de iel.» roet^ 
tfez cette farine fur la table , faites uii trou dans> 
le milieu pour y mettre le fel fin & beurre t, 
tous prenez enfuite de l'eau ptefque bouillante 
^uevoas mettez fur Icbcurre, & le maniez aveo 
les mains dans cette eau jufqu'à ce qu'il foii 
toutâ-fait fondu , vôus mélez^enfuite là farine* 
éc la paltrifTez à tour de bra$ le plus prompte^ 
iftent que vous pouveZr, jufqu'à- ce qu'elle foir 
lii;n liée ; plus la pâte eft ferme , mieux elle efj; 
faite , pourvu qu'elle foit bien liée ; y&us Mi/letf 
tepofer cette pâte pendant trois heures avant 
<}ue de vçus en fervir , & dreffcV aveo tel pâté^ 
di! yiaade que Vous jugerez à propos. 

FÀfon défaire les pat h de telfe efpec^ 

, de "viande ç^ i^i^us toudrcTi mettri^' 

ènfâte.' .' , 

>rene4 rutile de vtafu, gîg'ot de mouton*' 
Jferdrii^bécaffcs^ filets de tiérrcs , pouJat^*' 
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fkt I chapons , n'importe > l'aflaifonflemenc ëc ■ .«w 
la façon en font tout de icéni» >. à peu de D>' léf 
«hofe prcsv Tati/ff'* 

^ Dans, tous^lespâcés marqués cî^deffas/fi TOUS »#» - 
Toulez y mettre de la ruelle de veau pour gar<* 
air r elle f^ra bien où elle ft trouvera. Ln 
dindons désoWts garnis d« ^eau > font encore 
d'ezcel Uns pâtés. .^ 

Its perdrix y bicaffis y chapon f , pûtdardetf 
^près (^uTils font yuidés , tro^udèa leur les paN 
les dans le corps , & leiic caiks uta peu le* 
os arec l« dos du couperot , ^ite» - les revenir 
fur de labraiiê^ après les aroiDefltiyésft épla^ 
Chés y lardez- les partout avec du gro»lard ras[* 
nié dans le fel fin , fines^ épices mékes > perfiJe 
êc ciboule hachés» 

Vous faites la même chofe pour le vesu tf 
mouton r a la seferve que vous ne les faite»» 
point revenir fur de la braife. 

(Xand votre viande cft bien préparée >. voot 
coupez des- bardes d« l^d (ùffiTaminent pour 
couvrir toute vorre viande. 

Prenez lar moitié de k pâte que vous arron^ 
iTIflèz avec les mains en la roulant iûr la table y. 
c^e(l ce que Ton appelle mouler la pâte , vous 
la battez enfuite a-vec le rouleau y jufqu'à ce 
qu'elle foit de Tépaifleur d'un demi doigt ,» 
mettex cewe pâte fur une feuille de papieft beur- 
ré , & défltis la pâte votre viande bien ferrée 
l'une comre l'autre , & l'affaifonnez de fel fin ,. 
& fines épices > couvrez de bardes de laid , it 
beaucoup de beurre pat-de(Tus , mette» enfiiite 
ane abai(fe de pâte ». pas ftufliépaiffe que celle 
de de/Ious ,. mouillçz arec un doroir les deux 
endroits qui doivent fe toucher pour qu'iU 
fe collent bien exifemble , appuyez partout 
Iftfr.dolgjEspouiiesuaiCyToas lepreae^ apte» 
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^j^ ' le dotoir ^ Touf tfe»t»cz <latis dé Pkra'^M^ 
* :^ »o**i^*®*'^^*^^**^*** pâ** , rdcirc2.'CAruite? 
tj^^Jr^ lii^pâte qlii déborde pour la faire nioiiter le ïbtig- 
t^., du pâté>>uniiiex-(a prcy^remenr fâiis trop ap^ 
payer >^ crutnie de f ereer ia' pât(& 

Qaand H eH* bien façpnné , voti^ faices" an^ 
«MNi fur. k' mitieû ftu-deiUs dé la- largeur' 
du pouce s> iaite^ une^ cheminée de pâte oA< 
totto" niflctrcsf ifHe catt^' roulée'}- de ctainte' 
^ Ir'tticKi fie fe fefétme en cûifàat} yottS 
dores'- en£ute paitbi&t^ -le pâté avec un otuf 
lî|itcii', bknc &■ jaufté' : pour «ijbliyér lépSté ,- 
^«uis f mettrez^ dès ft^urs dé lys faites avec^^ 
èf la mémr pare , «^ le redorerez une fir^ 
IK^ndé fois s^un moineht ârvànt que dé le met-* 
tire au four, vous mettrez par la cheminée dil^ 

Eté , deat diillérées d'èau-de-tie > cda luii 
>nncr# un bon gbût (ans fêntir réau-de> 
vie , par le mâSange des g4>6ts qtii' feront en^ 
ismble: 

FàiteS'le'cuîré an four ati moînii" quatre hea> 
tts , vous eïLJugereZ'fiiiiF^nt fagrofleur. 
6roS - Quand' il fera cuit > vous le mettrez ^ans atl^ 
Sntre- endroit frais pour lé faire refroidir , de bouché^ 
itiet9» ' rez fa cbeminéè ae^et un'morceau dé pite craë|« 
.]|our le jurqu'à ce qcte vous le ftirviez; 
itiiliea* y,- 

JEU U fan afiptlleè feuiltetag&. 

Prenez' un litron dé fârhie ( c'cft ptes qu'îl^ 
n'en fa«t pojt faire une tourte d'entremets )} 
mettez ce litron dé farine fur tatàble avec un p»i 
de Tel & d'iau ,^e que lafi^tne en peur boire y 
paitriflèz un moment Ut farine avec l'eau , qut' 
cette pâte ne foit ni trop moHe ni tropépaifle ». 
laifîez-la repofer deux heures avant que de vour 
enfervir', vousj^eaez^eofiiitep/efqieautaAC^xiè; 
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t^stiite i^ue de pâte , abattez la pâte a^ee le tou* tt^ 

leaa , mettez le bearre dans le imiieu , Bc don- "Dê-^Uit 
nex cinq toûrs^en été & (tx* en liyver >.e# f«f« ^Âfifiti' 
lljf^ appelle ttar «. c'en d^abattfe la pâte «vec le ri^. 
rouleau ..jifqii'à ce qu'elle fbit de l'^iiTeur 
^gn demi doigt,, enjettanr^e. tem» en temt^ 
|£ légcrementi un pea tle fatine.. 

Q^iand cha<]ae tour eft» fini ¥om^ repHcs Iéi 
é^te en trois ,. S^ recomnieneciL. chaque tiHi» 
jufqu'i définition; 

Vous vous (crver de cette pâtc'podrfaitt toifii^ 
tes fortes de tpa(te^£our entr^mçts , pour fairr 
des petits pJUist ^ toutes- fefves de gât^un: 

Pmn fatcsfiimd'r 

Vqus^ faites d*àbocd dès petitt pâtérordinai-^ 
ir$ qui & font avec dlifeailietage, vous prene^' 
OP pea de tuelle d& veau & autant de moël^; 
l^e bçBufi^eyo^is bâchez: bien enfemble > met- 
tez!- y pcHil ,. ciboule & cMarapignony , It tour 
haché , deux œufs «ntiers», fel , poivre, délaye» 
cette farce avec un demi fçptiçr de crème , goû- 
tçz-fi elle efl de bon goût >. vous prenez enfiiite' 
des moui«sà' perits pâtés;, p^ury ni«itre de»' 
jietites abatffer de pâte de Tépaifleur d'un- 
écn , mettez de eette farce fur la pâte , 5c- 
«ouvrez d'une abai(& de pâte >dorez^les & lef 
&ites onire^u foar.> 

Pendant qu'ils cuifcnt y Toas- prenez di> 
blanc de volaille cuit â la la broche que vour 
hachez trè« fin ^ jnettez dans: une caflèrcl^* 
environ chopine dé bon bouillon , un petit 
bonquet de fines herbes > un pea de beurre ,. 
faites réduire le bouillon au quart , vouf^ 
tesL k boo^et ^, &. ipçttc% k blaac^ 4e yo**-^ 
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^ — laHle bâeké » & un peu de Tel » faites cbauseiT 
Jbé U fan*bouillir,&meitc2-yune liaifon dctroi/- 
tékifg' jaunes d'otufs are* de lar crétne, faites lier fur 1< 
ri#^ feu v & y n)cttez aprcs- un JMs He citroa. 

Vos petits pkés étant j?çtii4s du four , ôtA 
le deflus de chacun pour en ôter après la vian- 
de i à la place de cette viande mettez - y votre 
lago^fc de Wanc de poulets y une cuillerée i 
chacun, reraet^ex fur chimie petit pâté fon' 
couvercle , & les fcïvcx le plus chaudement 
<^c vous pouvez. 

intre- Metfeï fur unt table un litron de farine, fàitcff 
«te. nn trou dans le milieu pour y mettre gros com^'. 
me la; moitié d''utf otuf de bon beorre , quatrr 
csufs blases & jaunes , une pincée de fel >jiff 
«uarteron <ïe (licrie fin , fix onces d'àmatittes' 
douces pilées très-fin , paitrîflêz le tout enfem»» 
fele & en formez* un gateâu a rordïnaire -, faiV 
tt^ -le cuire & le glacez avec du fiicrc & lai 
fele rouge. 

GkttaHau tari. 

Inrrci' Conpcï trois quarterons de petit lard en peti^ 
■««. t<s tranches très - minces , mette:t-le dans une* 
cafferole fur un petit feu pour le faire cuite pen- 
dant une demi heure y enfuite vous metteaf uni 
litron & demi de farine for la table : faites ui* 
trou dans le milieu ,• mettez-y le lard q^i ^^ 
fondu en faifant cuire le petit lard } une dem» 
livre de beurre , peu de fel y deux œufs , un 
grand verre d*cau , paitrifiez la pâte & la laiflc* 
rcpofcr une heure , mettez toutes vos tranche© 
de petit lard dans la pâte un peu diftante <** 
i*uae à i*aMtf c \ fermez TOtre gâteaa coou»^ 
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ârordinaiie , dorez-le arec de Pœof Iwttu , «c ,----• 
t feU cuire uoe bonne heure dans l. fo« «u Pj/# 
4cdïou$ jin cpuyercle 4e touffierp. Jf^W- 

Taitesune pâte de féuaietage coro««e celle Eno», 
«ui eftexpUquie ci-devant , page î54; abat«z- „çt 
t avecle Weau de l-épaifléur d'un dem^ 
doigt , coupez-la en lozange de la l«g«« Jf 
de«ldoi«sVdorex-le def^s des g«ça« *;« 
de l'œufWui faites cuire unbon^uart d heur^ 
au fout , enfuîte you? les çUcez aypc d" ».« 
«c la pèle rouge.*/ * 

Çâtetut it Stivojt, 

Mettez quatorze <^«f dans une t»!*»";^ %^ -^J* 
rautre côté autant nefant de fuerefin , oWt le Entre- 
fucte& mettez Ma place delafaru« Upefen- „e 
teur de iept .flcufs, ôtez la fetine pour la mettre» frot^ 

pa«,*alfcz-les oeuf, , mettez les J»»""!*^ 
tane terrine, & les blancs dans une »"'^«'.'^^" 
tez avec les jaunes le fucte ^ue yous avez pei* 
fc un peu de citron ^erd râpé , de la fleur d o^ 
lange grUlée Se hachée, battez le tout ««If 
t)eiJdant une demi *ieure j enfuite yous y mett^ 
' les blancs d'ieuft bien fouettés & la »""« ^"^ 
■yous avez peféç , que yeus mçite^ en dottçw 
en remuant i ntefure le bycuit .avec le fouet, 
'^oui avez une caffewle de mpyennp grandeur» 
profonde. ou une ppupeton^reqne 'g"**"^7* 
uz d'abord a^ecdS beuw ^f^^ » f^V^it 
biea avec un tow^on ?cy mette» du beu»? 
"»ffiné pour qu'il s'étende |lii tout , inetjiez -F 
Votre bifcuit& le faites cuire fu fo""* ""«î^^" 
'ieur modérée pendant une benne heure ecas 
mi ..^aM4ir.%». jfttif TOUS .iç.f^^'^f^ 
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^ ADUceUMOt fur an plat , s'il eft d'une.belle i 

''2>r Im leur lioréevoas le lêrrex dansfofi naturel , 8C 

f^^ê*%*û avoit trop de couleur il faudroic le placer 

MBÎf. avec une glace blanche qui Ce fait avec du fucré 

rrès-fin, un blanc d'osof 5r.Ie jus de la moitié 

d'Un citron : battez le tout enfeitible dans une 

.aâiette de fayance & une cuiUîère de bois , juf- 

qu'à ce que la glace foit bien blanche , & vouf 

TOQ» en (errez pour couvrir tout le gâteau j ue 

Imwti quc.quand la glace fera fëchc. , 



# 



Xjatum à la crime. 



^\ Mettez fur une table un'litïon de farine ^^ 

^^ &ites un trou dans le milieu pour y mettre un 
demi (entier de «rètite dodble , une bonne pin- 
cée de (ei«/paif fiHcz kgérencM la pâte, laiflez- 
Ift repofêr une dkiDi ikei»rc.9 enfuite vous met^ 
^rez a,ne bonae demi livre de beurre dans l« 
pâte » abattezda «i«M}' ieitf «pAmtooe pâié^ 
feuilletage • enldife ^leos en fosmefez un gâ^ 
teaii ou pîuiieufs' pWÈ^ dofvz«les avec dé 
:fœufbaxrii^£ttcei ««il» iw .feue vous voua 
réglerez fiir.cene dolb po«« fake la ^g^iJOMxyb M 
gâtfatti 91e v««9r vwadrM^ 

rGéUâéÊH 4 U Rojéfk. 

*°^'^- Mettez dans une ^Mfftwle' imei f Hieét «I 
^^ citron verd hârcBé , deuz wtn-'it ^nêt^ ^m 
peu de Tel , pot ^«rtime :|a molrié #û* •«« 
de beurre , an htm vêrrci^dlu ; fttkei'bcteiU 
lir un m'orticnt & y mettez miatre -é» cl»!| 
cuillerées de fatiric > faites Seffichet fur W 
feu en remuant toujours pifau.l ce qfte \ê 
pâte foît ^sxttt éçztfk , * q»^lte tèâimtttM 
.«"attacher à lâ'cÉffcrôlc , htn^-èé M 
: y tetft(;feg^ttittttff>4af«»W^Ui»<»g ^ 
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:|tfe€ U eumier jufqu*a.ce i^vi*il ,foit bien mêlé Mmmmmmm 
ijJans la pàtc.,> TOits .c<munïi€r<àè Ay mettre , .Dr^^ 
.-iicis çcufs un à un de cette ,f^çpn jufcju'â, ce .J*^r/jJ^ft-^^ 
-ipjc la pâte fbit mpllefans ictré liquide .j en-!riV . .1 
«lite vous y mettre^ un .peu de .fleur d'orange 
rpralinée , & deu^ b^fcuits d!;3^man4es amcres 
,1e tout bien fin , dreffei^. les petits gâteau;c 
^e la grofleurdelia «moitié d'un gcuf fut du 
papier, beurré , dorez 4c deflus avec de tœuf 
-battu.} faites cuire ^f^c d^i^i jjicui:c ,au ,fon« 
J'iinecb^leur dou<je. 

• ^ ■ 
• Me^^ un litron de farine ^fur fiae. t^le EfitjDOA 
fc la.paicriâès avec un peu d'eau chaude & n^cç» 
UQ.peu plus de demi - once de .Icrure debiérc ; 
ffi vous, n'en avez point .vous y mettrez a U 
ifkce ufi p^k morceau c|e l«^uçc de pain, 
,çnvelope«cene.pâtcdan« un linge 9c la mct- 
r«ez révenir dans nn endroit <;liaud pendant u«i 
cÇiart d'heure l'été & une .heure en hiver ;j 
ftnfiiitevoas meitrçfe deux îkronjs dc.fàrrqcfut 
.«iniaJ>te.ay0c4a jpâce que ypas arçz fiitt eiî 
flcvain , une Uvrc de demi de beurre , dix 
<«nifs , un deini verre d*e?iu>.poè^ d'uac once 
de fel .fin , paltrrfez le ront'enferoble arcç 
ik pj[av^ des dçc o^ains ju/qii;;à xmi-iois^ ^Mp^u- 
.4fc--Ia de .ftrinc & fefviçlcjipeît d'une napc^ ' 
if9iijr la laMer reyew ijcitf ou dix.heiircf^ •' * 
^oiipea cette pace ^uUapc-la , £cq((Icar de van 
gâteaux de brioche que vous Toulqc faire jî 
Jhiouillez Jes enles ^iroadilTani; avicc le$ paaii^t 
:4LppUcidèz un jpeu k- de^s^n doreiZ arec d(i^ ^ 
Fœuf battu» iait^^ks^ coiré àa :fbur j ft^mi 
j^ petites ui^ J^ jjipgçe ^Ic Mi|9##i ^iM 
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ff^Jf^ la ▼iâadcquc yoùs employcrc* , donnexa Je 

^'^« nom à votre gâteau , comme gâteau de liéyr^ 

^ros '^^ ^^2^^ « de txpuf ^ &c. lis fè fooc tous de 

Entre- ^^^^ > * ^^^^^ difôrence que le gibier (è mêle 

met ^^^^ autant de nriande de poiicherie. Pour faire 

ficoicL '^^ gâteau de mouton , vouis prenez un gigot , 

levez-en toute la cbair apré$ avoir océ les 

peaux > iiâcliez-la aTec un peu de gi:aiire de 

bœuf j mettez cette viande' avec une livre de 

Jard%oupé en.dez > fix jjiunes d*<£i/s > fel fin^ 

fines épices , uii demi verte d'eau - de - vie , 

champignons > un peu d'échalottes » perfîl ; ci- 

,boule \ le tout haché , ipettez des bardes de 

lard dans ie fond d'une çafTerole > & votre 

i^rce de viande dc^us après l'avoir bien mêlée 

tHvec tout fon aflaifonnement «• faites -^a cuire 

4u four au inoins i^rois heures i 1# cuiflbn faite^ 

îaitfez refroidir d^^is U caflerple > ptez-la eob-i 

fuite pour la renverfer fur un plat» laifTez - la^ 

luîrdes de lard qui Toat aytour du gâteau > ra«t 

(in^z les légèrçme^t avec le coute^ > $l knt^ 

fur un plat gac;4 <î^4^ne/<9^^^t^« 

Git^fi de ris* . . 

- j^ -' Mettez dans ime petite fbarmîté on peu fki$ 
^^ à'ïiU quarteron dç ris bien îavë y Faitfs-lc çui;çjç 
''^* fiit 4e feu aYcc un verte d^au ,• Bç eirfhlte du b<yr 
kiit jùr<|u*â ce qu^il (oitlyién^^K 6b ^p^rs^ûliq^^ 
k refroidir ,^itts u/ic pâte av^ tin litron djf 
farine , du fel y quatre œufs, bné dent i livre dç 
beurre Se le ris » pattriffcz/ie tout erifemble & ea 
fbrn^z un gâteau, dorti ie avec de Potuf ba'ttà^ 
M< fm4^ oiire 4ta ^«^ pendant àiw ' Ijeuré ^ 
ipu jdeâbus UA courerclp de touriSir /^ifëi^ 
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BOQROEOISI. $gt 

foin de beurrer le papier ^ue vous mettez deflbus . 

ic gâteau. • . D# /^ 

Tarteilettes. It^^ 

faites une pâte à âruiiletage comtne il eft £atzo^ 
marqué ci-devant , page 354. abattez • la de ^^^ 
répaidèur d'un petit écu , èc en coupez des pe- 
tkes abaiffes avec un coupe- pâte , mettez • let 
fur des moules à petits pâtés > & fur la pâte 
une petite cuillerée de crème de franckipane 
comme celle qui eft marquée ci< devant » page 
31^. ou bien des confitures y de celles qu^voav 
voudrez , pouryû que ce ne foit pas de ta gelédg 
couvrez avec quelques bandes de pâte ^ & lu 
bord autour ^e la même pâte , faites cuite une 
dpmi heure au four , glacez - les avec du (uGce t 

& la pèle rouge. 

Dériolles. 

* Mettez fur une table un peu plus de demi Entto* 
litron de farine avec un quarteron de l>cQrre , j^^^ ' . 
une pincée de fel , & un verre d'eau , paitrilTez 
le tout enferoble pour en faire une pâte ferme , ^ 

abattez cette pâte avec le rouleau de l'épaifTeiit ! 

d*un demi doigt, coupez-la en morceaux de la 

fraudeur des moules a petits pâtés, appuyez let 
oigts fur chaque morceau fSc les relevez fuc 
les bords en les pinçant tout autour pour faire ij 

un bord de la hauteur d'un .'doigt Se de l'épaiC | 

feur d'une pièce de» vitigt-quatre fols , mettez-^ 
l^s au fouj: d'une chaleur modérée ; un demi 
quart d'heure après mettez - y un demi feptiec 
de crème délayée avec deux œufs & deux cuil- 
lères de farine > tiès-peu de fel > une once de 
(ucre ; ouand elles feront cuites jetez du fucre 
in par aeffuf , 
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^àti^e- pjcnç^ fix qeufs ^ autant peiànt de fucre Ça , 

•''*' ' & la pcfantcur de trois œufs de farine , ce cjui ^ 

^ji}j({«. Tpus «Munira pour faire fîx timbales de la gran- 

ifte^» dçur d'un bon verre cfiacuney qui yous feront un 

petit plat d'entremet > pour les faire vous ob? 

fecyez 1^ mêof^e faf on que pour le gâteau de 

Savoyequje yoiis trouverez ci-devant,page 557. 

SLçtfXft ài&és9ncfi qu'il ne faut qu'une demi heure 

' f^uf ^ f .ui/Jbn , §c le foui un peu plus doux. 

Croqftarttes,^ 

Entre- M^^ fi)^ ^^ t^ble un demi litron de farino 

^Oftf ay<c vp quarteron de fucre jSn, un blanc d'oeuf, 

isfifi 4cmi ^CjailJerée d'eau de fleur d'orange, 

tros comme la moitié d'un œuf de jbeurre > un 
emi verre d'eau , une petite pincée de f<:I , 
paitriflez le tout cnfemble pour en faire une 
fiiQ bien liée 6c ferme > abatçez - la trcs-mince 
' fie en coupe?: des petites abaiâès que vous metr 
cez fur dès moules â petits pâtés , faites • les 
^ire un quart d'heure dans un four très-doux | 
^and elles (èront froides vous y mettrez légéy 
lemept defliis de la gelée de grplèille ou d'au? 
tteç confitures : cette même pâte (jsxt pou|: 
ftiXifc des croquantes découpées , à cette <ilSé' 
lence que vous y mettrç^ piu$ de blanc d-oeuf 
Jk point d-caiîi. 

Femfiânfinar 

Entre- ??^^* ^^ P^^^ * feuilletage çommp îl c^ 

Ui^ Un^rqué ci • dçvant , page jîf. abattez rCa 

^ne ,abaifle de la grandeur d'une tourte Çf" 

^e répaifleur d'un petit ica ^ nattez - la f»r 

fifit tourtiëre at df la crêmë de ^fQCiû{'^ 



Aflas, Cêaffezla d'une aucrç abaifle découpée -JL^—-,"" 
4e à jour , collez - les eafemble en appayaac '^^ ri 
far les bords , dorez - les arec de IVrur battu , vjiii^ * 
faites cuire au ibar pendant une heure. L'on fig '^ ^ 
%B hit de petitel uii peu plus grandes ^uc des ' 
«artelcQtfK de la rocme £apQ« 

raUésiînepâte'brifè€,ahatt*r-Udf Wpail^ ^^^x»i 
fcjiçd^iuo périt écu âc la coupez avec 41A coupe ^^^ 
P&ce de hiéme gra^dear, «letc^z far «h^que 
morceau une pleine cuillier à caffï de crème de 
Aanchipane , Aiomllez un peu lès bords > coa- 
virez avec un aqtrç fl»Qri:e3m 4c paie co^dhic 
dei!bus , collez les bicp cnfçipblc en le? pin^ 9nç 
tout autour • faites- leç frire .de belle cojuleo^ , 
^goûtez - les fur un linge ^ gl^ccat le deCuf 
arec du fuç;ç * 1^ pçlp jEpugç, 

Mettez dan* une cafTerole trois Terres d'caa "*'^* 
ayeç une bonne piap^e de (H | ^ gros consme "^ 
la moitié d'un oeuf de beurre » faites bouillie 
i8c rôEcs^ du &u patic y asecf le un bon domi 
litron de ^ine^ après f «Toir ^iïtjét y tânM^ 
tez fiix k fsju en cemuanc toujjours ju(<}a*à c» 
'que lia ftftcs (îut ipaiiTe , Se qu'eue eoniraeiiee A 
s'attacher ila .ealTerok , 6«89 la plce pouv Ht 
laectre dans une aocsecaflerote t'^pMty msttnoi 
loBC de ûiito un oeuf â la fbis ft le delajrcc» I 
mefure s vous eontimicpeai de mettsc des oeafii 
UD â un )qlqu^À ce que i^ pfice fois ndie Îmm^ 
itce liquide ;«rsK une caftrole et la SnMr 
^eMçqucvQurvouleBéaiielç poapelaia • bapfe 



Digitized by 



Google 



' ^ tez-y .votre pâte pour faire cuire au £Gmr uftç 

l)#7Â'l^eure & demi ; enfuite yous l'çte^ç àt la cafle- 

fmjfg^ joit ,.xôupez*ia p^c . le milieu, m toucoanc le 

r«rV' ' ' toupefiu tout autour po^r çaiever le $ie^us> dt&ç 

'^'t^QUte la p^ce du df dans qui^i^'eft pa$ ci^ite , * 

^yez du bon beurre çhau^ qt^e vçus mét|;^z (]^n$ 

jtout le dedans ea frottant avec des plumes o^, 

un doroir , jetez partout 4^ fucre fin , & dç 

Vécorce de citron hachée très- fin , remettez le 

deâîis du poupeUin fur Tautre moitié > frottez 

Î)aitoùt «vec du beurre Sf, du fucre fin patrde£> 
us : glaicez av.eç la pèle rouge. 

Gate4H la firiff 

Entre* ' Prenez du fromage deBrie qui foit bien gras, 
fp«|. paicrifTcz-le avec un litron <8c demi de farine , 
^trois quarterons de beurre , très - peu de fei » 
Tous mettez cinq ou fix oeufs pour délayer 
yotre pâte ; quand elle fera bien pàitrie , vous 
la mouillerez pour la laiffer repofer une heure ^ 
lenfuite vous formerez votc^ gâteau à Tordinaire 
- pour Iç faire cuire. 

Talmcu^eSf 

^ Vous oiettez dans une caiTerole un poiiTon 

^^^* d'eau , un demi.quarteron de beurre , un peu 
^^ de Tel; quand Tcaii bout , mettez- y deux cuil- 
lerées je,.£iriee.qu^ tous délavez bien jutqu'à 
cé.que votre pâte foit ferme , otez^la de deuus 
le&tt > jSc délaye^ dedans autant d'oeufs que la. 
pâte en peut hoiie fans ctte liquide, vous y met- ' 
trez enfuite du fromage blanc â la crème bien 
égouté.&f«ic du jour que vous délayez avçc 
vçcfe pâte> vOus prenez enfuite des moules i.pe- . 
tks pâtés , mettez t y une abaiflè <{e ièuiiietage^ 
àç JU imeme pâ^ f^m^ celle ipetiis pâfiéa ». ahtt|i» t 






frd une z « I a( £^ i^i 

heà-ilL bien mince , mettez-la fur 1^$ mou* .■■■' Z"^'*' 
les à petits pâtés , de façon qu'elle déborde en i)« lé 
quatre coins , toas cduchere^ dedus votre pâte TMi^ft- 
^ j^ . fromage de la groffcm: d'un petit œaf & ri$4 *^ 
l'enveloperei^ avec les quatre coins du fetiiU 
létale , dpiez aVetf de l'œuf battu , faites cuire 
au&ur à fea douï , quand elles fent cuites 
&de belle couleur , ferve» chaudement potur 
entremets^ . - ' 

Pteùsz des blancs d'oeufs fuivant la quan- ^°^^^ 
tité que tous en vcfudrez fairocinq font fuffifans "*^'* 
pour faire un petit pla( d'entremets > fouettez- 
les en "neige dans une terrine',quand iû font bien 
montés , ajoutez-y del'écorcc de citron râpée, 
du fucre en poudre , refouetcez encore un peu 
les blancs d'oeufs , vous mêlez le fucre & le 
citron y trous drefTez enfuite vos jnerin^ues fur 
une Feuille de papier blanc en faifant de petits 
tas de la grollèur de la moitié d*un œaf fans 
qu'ils fe touchent , mettez deilus le couverate 
chaud avec un peu (fe braife par-deflus pour lesf 
faire cuire , quand elles fotrt cuites & de belle 
«duleur , ôtez-ïes Je defltts le papier pouf 
.ôter le dedans de ce qui o'eft pas cuir , de âiet- 
tez à la place un peu de eottfitares>» vous eu * 

coterez deux Tune contre l'autre 9c vous les fes- 
tirez le plus fi^chement que rem» pourrez. 

ToHrtes de toutes fines de confitures 
font l'hjvevé 
Vous preinez; telle conâture qufe tous ju^ J^'^f'»^ 
gsrez à nropos , ( ce fera la confiituife que ^^' 
tous cmployerez qui donnera le nom â là 
loURf y } foie marmelade d'abricots . €oii& 

Q^iij 



- GoogL 



ï 



1^44 t.A Coi^iiVfSKt 

^, j_ . tare de. cériife y confiture de rerjusy- tHéefMI^ 
* J>0 Is, ladc de pomme , &c. 

'pékffê^ Vous prendrez dû la pite feuflletée , ccfmei^ 
. fié. il eft die cl-de^s y tous en méttrei^ dtSùs i% 
jRmd d'une tourtière j^ mettez fiir 1« pâte là con- 
^^ fiture que que voa$ dedinez pour Uioufte,en y 

iai&nt un bord d'un pouce que rous mociiilere:!^ 
avec des ptum^ trempées dans de f'eau y ^oa» 
mettrez pfr-defîus des petites bande» de p&t« 
arrangées par de^us f qui couvriront toute la 
confiture > & fère» mi bord de pâte a votre 
toune , faites - la (^uire au four , il ne faut 
Iju'ufié heufc au plus pour fa.cuijfôri. ' . , 

Quand elle fera cuite , vous mettre:^ pair-' 
étffîis y du fucre fin ^ Se pafferet la pèle rouge 
par-deffus pour la glacer, 

V en fait auffi des tourtes de la même facoit 
avec plufieafs reftes de compotes qui ne ioBt 
point en état de rcfervir , poarvû qu'elles ne 
feient pas aigres , il ne faudrôit point s'en îfêi-' 
tir , vous mêfez tous ces reftes de compotes 
' caiemble comme une marmelade , & vous qi 
lèrvez de la même façon des confitures. 

J)es Tourtts faites avec de la gelée* ^ 

Entre- ^^j tourtes que l'on fait avec de la gelée,forft 
P***' diÔcrcntes , parce ijae la chaleur faifaAt foodrfe 
la gelée , les tourtes autoient fort ibauvàife 
fiaçonipour éviter oec inconvénicrit, 

Mettez de la pâte feuilletée dans le fond 
de votre tôuftiére , mettez-y un bord de pâte 
comme aux autres > Zc la mettez cuire fans 
quitte faf on., 

Qi>and votre pâte eft cuite , mettez du fui 
cre.fin loi} le bord y & la glacez avec la pèle 
iou^ç. , ; 
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Aéâi-t6t que la toartc cft refroidie , couvt^' ^ ^ ^'w 
lout le fond de la toune jufqa'au bord , af ec ^^1^ 
H gcléte <}i« vous AvfÈ entic étj mettre , fâfrTcz' TÀtiffi^ 
feoid pour entremm. t*é* 

Lés g^ies dôal tous pouvez^ '^6\n (ctrlt j 
font: 

bes (îrofeillc^* 

De Framboifes^ Des GoiaSi 

De Pommes. Des Cerifes^ 

ÙMté'dax foHfréSé 

Prenez de U gâté i foïiifeeâge , forniez deux Êntté* 

Îâteauz égaux de la. grandeur de yotre plac met. 
entremet t Si et î'ép^ffiSttr it deux écus cha- 
cun , voas mettez fur le premier àts confitures, 
fn laiflafSc uff doigt de ()ord que vous mouillerez 
* avec uti (foTôir trempé dans de l'eau , mettez le 
fécond gâteau fur le premier , k. les collez bied 
énfèmble avec les doigts en les maniant touc 
«otouf 5 îipfcs les aràir mi peu /àçoanéai , 
dote^ - \€i avec de Tœuf battu , ÂiHes . iisf 
tùiVe au four, 

Ôûfànd iis foâc cuirs &: (brtants du fout ^ 
t»af^ deflus nù ddroir.trempédans du beiir»^ 
te , & jettez partout p» - deâus de la p^itef 
fiômpareille. 

Une autre foi f pôUt châtngef » a là place de là 
mompâreide y vous y mettrez du (ùcre fia ^ ft 
k pèle rouge par • delTus pour le glacer. 

Tourtes ii confiture four Vite. 

/ Éliei le font avec les fruits nôuvtau'jf \ ^xAi^ 
mefure que la nature nous les produit ; l'a ^^^^ 
façon de les travailler fe trouvera et - apréi 
dans le traité de l'Office , ce fera l'krtiitft 
lies compQtes qu'il faudra fiiivre > la feidè 
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mm difierence» cft (|uc tous ferez le fyrop ptas cotrrv 

jn lu U plus foit, 
WÀtiffh Si ce font des fruits à noyaux ou it pelare9 > 
ri#* TOUS aurez foin de les ôter, ^ 

Vos coippôtes étant froides > Toas les h^on* 
nerez âc Servirez dans le ooéme goût que cellts 
d*hyver. 



CHAPITRE XV. 
Des Ragoûts. 

HAgoit de Truffes. 

PEIez des moyennes truffes & les coapez ^ 
tranches, mettez les dans une cadêrole arec 
un petit morceau de bon beufre, un bouquet de 
perfii 'i ciboule, une demi gouife d'ail , deux 
doux de géro£[e, paCez-les &r k feu &y mettez 
'«ne pincée de farine, mouillez avec un Terre de 
bouillon & autant de Tin blanc > faites cuire à 
petit (eu pendant une heure y dégraiflez & j 
ajoutez un peu de coulis > fel > gros poiTte. 

: S^agout de Mouffercni , Chamfignens 
0* Morilles, 

Mettez des moudèrons dans unecafferok 
atec un morceau de beurre , un bouquet de 
perfîl , ciboule , padèz - les fur le feu , met- 
tez - y une pincée de farine & mouillez 
ATec un Terre de bouillon y un demi Terre de 
Tin blanc , autant de jus } faites cuire une 
bonne heure , dégraiffcz , ajoutez - y un peu 
de coulis fi TOUS en avez , & ^ tous n'en 
l^yez point tous y mettrez un peu piui 4^ 
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éuTÎne • en les paflant , aflaifonocï de fei,' ~% 

gros poiTie , le ragpût de chaœpigtions & de Dci 
morilles fe Êtit de même , à cette diftérence tt^9à$i^ 
^a'il faut <jae ks morilles fbient biien tarées fie 
battues dans plafieuts eaux poac en faire fortix 
k fable. 

£dgout i'Ecftvijfts,- 

Après lies avoir fait boaiUir Uti mpmefit daoS' 
feau 9^ TOUS épluchez le^ qu'eues. due vous met. 
tez dans une caileroleayec un demi verre de- 
Bon vin blanc > àutanf de bon bouillon , & un^ 
Verre de bon coalif , faites- les bouillir un quart 
j'iieufe fiff fervent avise cc^ que you$ voudrez , fi» 
tous voulez les fervir avec un Coulis d*écrcviiifcs, 
touf lés fêtez cuire avec uà peu de bouillon fia 
ttn blanc ; quand il n*y aura prefque plus de 
£i'u(fe , vous les nlettrez dans un coulis d'écre-?- 
tiffes fait comme celui qiii eft expliqué ci-de^ 
tant > page xé8. 

JiàgoHt de Pijtaches. 

Ayez une demi poignée depiftacfaes que voutf 
mettez un inftant à Teau bouillante pour eu ôter 
ht peau fit les jecez à me&re dans l'esin fraîche y 
mettez les égoiuer , fie enfuite vous les mettrez^ 
dans une fauCe faite avec un bon coulis. 

RagâAt de P^e^icrre. 

firenez Ht la pafle-pierre confite ., il n'en fautr 
prendre que les feuilles que vous faites blanchii^ 
un moment à l'eau bouillante pour leur ôter laê 
forcédii vinaigre , vous les* mettez enfuite aprci» 
Qu'elles foAt preffées pour en faire fortir Tca^jt 
«ans ttioA bo)iae fauffe iaice, d 'on co.uUs lier 
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Ra^ôtit de Foy95 gras. 

Ocez ramçr Hes foyes &: les laii&z entiers ^ 
faites-les blanchir an inftanc à Teau bouillante^ 
in les mettez enfuite dans une caâerole avec: 
4eux cuillerées à ragoût de coulis , un demi 
terre de vin blanc , autant de bon bouillon »v 
un bouquet de per(îl , ciboule , une demi gour> 
fe d'ail > Tel, gros poivre , faites-les bouillir 
une demi heure , ayez foin de bien dégràifftr^ 
Scrvcz^avec telle viande que vous voudrez , otf 
ftal poux entremet. 

Rdgokt dt Choux. 
Faites bouillir dans Teau pendant une demi 
heure la moitié d'un moyen choux , retirez-'. 
le à l'eau fraîche , predez le bien & ôtez le? 
trognon , hachez un peu le choux & le met-' 
teZ d^ns une cafTerolé avec un morceau de bonf 
beurre , pafTez - le fur le feu , mettez - y une' 
bonne pincée defarine^ mouillez avec du bouil-* 
Ion & du jus jufqu^à ce qu'il y en ait aflez pour 
donner une couleur dorée à votre ragoût y 
£iites, bouillir a petit feu jufqu'â cjEf ^e le cho\x% j 

feit cuit & réduit à courte fau/Te > afTaifon^ 
nez de fel y gros poivre > un peu de mu/cadies^ J 

lapée } (èrvez^ deflbus la viande que vQti^ JMg^ 
icz a proposv 

RagoHt de farce. 

Mettez dans une cafTerôle de Kofcille,. 
laitue, cerfeuil, perfil , ciboule r pourpier , . 
le tout bien lavé , haché èc bi?n preffc , ' 

avec un bon morceau de beurre, palîez-leff | 

fox un bon feu jufqu'à ce qu'il n'y ait plujJ 
4*€au, mettes. y ttnc bonne pincée ic Bê^ \ 
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litie , mouillez avec du jas U àa coUiis > fel , % 

?[ros poivre , faites cuire & ferrez à courte itis 
àude } û c'ed en maigre > après avoir, mis RtigùAiÊ 
de la farine > mouillez avec du bouillon maù 
^re^ faites bouillir iufqu'â ce que les herbes 
foient cuites & qu'il ne refte plas de fauife } 
mettez-y une liai(bn de trois jaunes d^œufs dé# 
layés avec de la crème ou du lait j faites lief 
ht le feu fans bouillir^ 

Âagout de Léittanci^ 

Faites blanchir un moment i Teau bouillantç' 
deux lairances.de «arpes , & les mettez dans^ 
ttne caffcfole arec deux cuillerées de coulis , un 
demi verre de rin blanc , autant de bon bouil- 
^n , un bouquet de perfil y ciboule , une demj 
goufïe d*ail , faites bouillir un quart d*heure , 
afTaifonnez de fel , gros poivre j en maigre met- 
fez dans une cafferole deux oignons en tranches, 
«ine racine, un panais coupé en zeftes , un bou- 
quet de perfil y ciboule , une pointe d*ail , deuf 
eloux de gérofle , une demi feuille de laurier , 
thim , bâfilic , un moTceau de beurre , Paifcz- 
ies fur le feu > & y mettez une pincée de farine , 
mouillez avec un verre de vin blanc , autant 
de bouillon maigre , faites bouillir & réduire 
à moitié , paflez la fauffe au tamis , mettez - y 
les laitances pour les faire bouillir un quart 
d'heure ,& avant que de fervir , uneliaifon de 
trois jaunes d'œufs detayés avec de la crème ou» 
du lait , fei , gros poivre $ faites lier fur le fea 
ikns bouillir. 

. Mettex dans une caâerole des eh^mp^ 
^^AS €oa|»é$ cft ij/itat » d«s foycs gta^j 

<ivj 
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m « n ■■■ deux oa trois culs d'arcichaux cuits à moltîi! 
Dis dans l'eau ôc coupés par morceaux , un bouquetf 

Mi^êits de perfil , ciboule , une demi gouile d*ail , utf 
peu de beurre , pafTez le tour ^r le feu , mec^ 
iez-y uflc pincée de &rine , moUiUez avec uif 
demi Terre de vin blanc , un peu de coulis 8t 
du bouilloii 1 faites cuire une demi heure > dé- 
gratKèz.y aiTailbnnez de ^1 , gros poivré. Sr 
TOUS avez de petits œufs s tous les faites bouili 
lir un inftani dans Teau, ôtex-en la petite 
peau & les mettez dkns le ragoût ^ faites faire^ 
an bouillon > fi tous n'en avez point de natu*- 
rel & que vous en vouliez fajre qui en appro. 
che , prenez deux jaunes d'oeuf âurs que vous- 
pilez 6c j mettez avec un jaune d'œuf crud ^ 
une idée de (el fi^o .> mettez-les fur une table 
farinée , rouïez-fes comme une petite fauciflô 
& les coupez eo petits morceaux d'égale gran- 
deur , roulez chaque morceau dans vos mains 
avec un peu de farine pour Tes âirrondir > 8c les^ 
inectez à mefure fur un plat fariné , k>rfqu'ils 
feront tous faits > mettez-les un moment danf> 
de Teau bouillante , après qu'ils auront fa,i( 
deux bouillons retirez-les à l'eau fraîche ; faites^* 
les égouter avant que de les mettre dans le rar 
eoût > fi vous voufez mettre ce ragoût au 
blanc\» vous n'y mettrez point de coulis , avanr 
que de (crvir , vous y mettrez une liaifon dir 
trois jaunes d'œufs ave&de.la crème». 

iagù&t de AiouUs^ 

Elfes s*accommodcnf en maigre > comme 
ii eft expliqué ci-dcvant, page 1^7. Zn gras ,, 
mettez dans une caiferole quelques champi- 
gnons , uâ bouquet dé perfil , ciboule , uncT 
goii&d'aily deux, doux de gérofle ^ uq pè« 
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fit morceau de bcare , un oignon en tranches ■■ * 

avec une racine , paifo^-le fur le feu jafq^'à ce Uts 
qu'ils foient coloiés , mectez-y une pincée de Ragctk^ 
ferine t momiltZf avec un vecre de vin blanc y 
^àt l'eau des moules , du ju» , faites bouilliff 
une bonne demi heure , dégraifTez , aputez-y 
«n peu de coulis 5 & fi rous n'enr avez' pointy 
a faut un peu pkis de farine & de ps , faites 
réduire au point d'a^o (aufle > paflèz - la ait 
taroîs, mettez- y les nioales fans coquilles après» 

Sue TOUS les aurez fait ouvrir- fur le feu, un pets, 
e gros poivre & du fel fi Tcau des moules n'ai- 
foim affez falé là faufie. 

Kagout de mont ans de Cardons. 

ïaites-leS' cuire comme les cardons d'E^agtie* 

Si font explixjués ci-deyant ,-page i^j.. & Ics^ 
:Tez de même^ 

Kagout d'Olives. 

prenez un rfemi fepti^r^'blires aue tous cou* 
fez chacune eCT/tot^ant autour du noyau , die^ 
façon que toute la chair fè tienne enfemble fan* 
être feparée ; mettez - les à mefure d!^ans Teau , 
vous les ferez bien égouter pour les mettre en- 
fuite dans Une bonne faufle d'un coulis de veai» 
âflaifonné de botj goût^ 

Ragoiff au Salpicon^ 

Mettez Jans une cafl'erole un ris de veau? 
Mancti , deux cufs d^artichaux aufii blan- 
chis , des champignons , le rout coupé en? 
iez , a^ec un boucmet àt perfil , ciboule ^ 
ttift demi go^affe d'ârh , un doux de géroffe r 
une demi feurlle d« laurier , un peu de ba- 
filitf rUA morcca* de beurre r paflca-lc$ m 
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■ ■ le feu & y mettez une bonne pincée de fariflcf «^ 

D»f mouillez avec du jus , rin blanc , un peu de 

iLMgopts bouillon , fel , gros poirre , &ites cuire 8C 

réduire à courte QtdTe -, d^raiflez aranc que 

rfe fcrvir. • 

RagùHt de Maroni. 

Otez la ptemiere pea:u i un demi cent die ma'^ 
rons , mettez- les dans une poêle percée pour' 
les remuer fur le ftu jafqu'à ce que rous pui/fîezT 
^er la féconde \ entité vous les mettrez dan? 
une cafferole avec un demi verre de vin blanc , 
deux cuillerées de coulis , un peu dé bouillon ^ 
du fel , faites cuiK & réduire à* courte faui^ 
fe s ayez attention qu'ils foient bien cuits ^ 
entiers. 



DIFFERENTES SAUSSES' 

B' O U IL G E O 1 S £ S. 

Sanffe an Mouton» 

M Etiez dans une caflerole de l'échalotte ha^ 
chée , très-peu d^ail , écrafez Tail & Té- 
chalotte enftmble , & y mettez une cuillerée de 
bouillon pour les délayer , vous y ajouterez en* 
lùite deux cuillerées de coulis , du fel, & poivre,, 
faites faire un bouiUon à cette fsCuffe , paiTez-Ia» 
au tamis dans une autre caflerole, avant que de 
b (èrvir > vous la ferez chauf^fet \xxs moment* 

Saufi milée. 

PwMH, perfîl , ciboufe , champignons^ 
mie petite pointe d^ail , le tout bien haché « 
pMcirU, las le fba &Tec im pea de i^urfc^ 
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fflettet-y une piocée de farine , & mouillez de "■»» 
kon boaillon. vifé^ 

Qixwaà voiare faufle efll cuite & réduite à iwoi- r$ntês 
lié y mectez-y deux cornichons hachés > une Ssuffês^ 
iiaiibn de crois jaunes d*œA>fs délayés a^vec dif 
bouillon , Faites lier votre faufle & rafTaifon-* 
nez de bon goût , fcrvez-vous en pour ce. que 
TOUS jugerez a propos. 

Prenez de toutes fdftes^ de petites herbes i 
fourniture de faladede chacune (uivint fa force,^^ 
après les avoif épTuchces & lâYées,mettez avec,» 
trois échalotteSf faites bouillir le tout un petit 
moment dans un poêlon , &^ le retirez à Teau 
ftaîche; âpres Tarait prefTé,- il fiiut le piler bien* 
Cn dans un mortier , vous le mettez enfuire 
4ans une caffcrole avec une cuillerée de bouH'^ 
lôh , & AtWTC ciiiHetées à^ coulis y délayez le 
fôut & le paffeï im firmes disns une autre caiffe^ 
foie , vous y mettez du (cl , gros poivre , urt* 
feu die beurre, Zc une cuillerée de moutarde^ 
feites lier la fâbuffe Ams qu'elle bouille. 

Sauffe AU hUnc , en gras ^ en maigre^ 

Métrez dans ime cafTerorc r fi c*cft en gra^ ^ 
rfu bouillon grtfs , & en maigre du bt)uilloir 
maigre , une bomiemie de pain y un bouquetf^ 
garni de perfil-, cibo\ile , ail> échalotte^ thim y 
feurier , irafilic , doux de géroâe , un pe» 
lie mufcade , quelques champignons enriers-^ 
un verre de vin Manc » fel , poivre, faites bouit* 
Kr le tout enfemble , & \t faites réduire à morw 
fié , vous paffez enfuhe cette fj»iile à l'étamine 
pour en tirer un petit coolis. 

QS^Mid YOtt« ^es fcêl à tous M icrfii^ 




▼ou» y mettez une liaifon de trois jaunes d'ixuiS^ 
arec de la crème , faites^ la^ lier fur le feu , d^ 
foyez attentif à ne la point laiâèr tourner. 

Vous pouvez ▼ousfervir de cette fau^ pop^ 
coûtes les riancles Se poiiibns (|ue toutYoudcei» 
ftiettre au Uaoc^ 

Saujfe 40 ifeffuSêr 

Mettez dans une catferolé dieux cofÙer&s de^ 
ferjus r autant de coulis ,• {c\, gros poivre ,; dé 
récbalotfe hachée très-fine; que cette faïuffe Coit- 
fbrt claire > faites>la chauâex & tous en Cctiet 
four des grillades^ 

Sdftfe PrcveftféUe. 

Mettez ^ns une eaflerole deux cuillerées 
di'huile fine ,• de rechftiotte & champignons' 
bâchés y deux gouflés d*ail entières , paitëz le 
tout fur le feu f mettet-y une pincée de farine 
& mouillerez enfuite avec du bouillon & uo» 
terre de vin blanc , fel , gros poivjrc , un bou- 
quet de per(îl> ciboule, élites bouillir cette fauf-; 
K â petit kw pendant une demi heure , dégraiP 
fez-la , & ne laiiTez d'huile que ce qu'il faut 
pour qu'elle foit perlée & légère ;• ôtez^ le bou-' 
quet & les deux goufTes d'ail > fbrvez avec -ce' 
que vous jugerez â propos, ^ 

Saufe Robert BùHtgmft. 

Mettez dans une ca^erole un peu de beur- 
re avec une cuillier â bouche de farine ^^ 
laites rouffir votre farine à petit feu , quan(t 
elle eft de belle couleur ^ mettez- y trois* 
gros oigjnonS hachés très -fin & du beur^ 
re filfifamment pour faire cuire l'oignon^ 
IfiouUiez caf^itç a,¥eç^ du bo^iUoa >.d^cai(f. 
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kt lâ faufle & la laiffez booilHr une ^emi heures ■ ■ m 
quand vous êtes prêt à Tervir , mettez-y , fel , Dijlpf' 
gros poivre , filet de yinaigre & de la mou- rtntti 

grde , vous vous ferv'irez de cette fauâè pour SMjfes, 
porc frais & dindon^ 

Sauffe A la Crime. 

Mettez dans une caflerole an pea àc beurre y 
perfil , ciboule , étlialotte, le tûuf haché , une 
goufTe d'ail entière , pa^fez le rout fur le feu , 
-iKiettez - y une bonne pincée de forint y moiril- 
lez arec de la crème ou du lait > faites bouillir 
un quart d'hetfje ,• pailez la faaflè au tami» 
dans une autre caiîerole \ quand vou»êtes prêr 
à feryir , mettez - y un peu de bon beurre arec 
une pincée de perfil blanchi & haché très- fit» r 
fel > gros poivre, faites lier la âÉ^ ^^t le fêit, 
TOUS pouvez vous fervir de ceS^fauflè pour 
toutes fortes d'entrées au biaoc^ Y 

SaHJ[e à la Marquife ($* pqnante. 

Mettez danï une caâèrofedeax bonnes piit* 
cées de. chapelure de pain bien fines > gros com- 
me un petit écu de bon beurre , pleine une euil- 
lier à bouche d'huile fine, de l'échalotte hachée, 
fel , gros poivre , du verjus fuffifamment pocrr 
éclaircir la (âufTe y faites-la chaufièr pour Is 
faire lier en la rerouant avec ime cuillier. 

Cette faufiè peut fervir en gras & en maigre 
à toutes forces de viandes j qui ont befosn d'ame 
ÙM& piquante. 

Samjfe au petit Maître qtti fert pour 
toutes fortes de volailles ou gibier. 
Mettez dans une caflèrole un verre de vin 

bkmc > la moitié dt)m citfoa coupé en aai»-^ 
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**r.; chcs, M peu <te clftipeiure de paiii tt&ft* ^ 

iJ^/- deux cuiUcrccs à bouéhc de bonne huile , nxà 

ttntês bouquec de perfil , eibonle ^ deux goaâes d'ail y 

Im^/. un peu d'cftràgoBv^ deux doux de gérofle ,^n 

peu de bon bouillon , fei , gros poivre f ùiiks 

bouillir le tout enferoble â très • petit feu pen« 

dant un qiutti <f heure -, dégraiflez enfuite Se 

ûadeà Votre faujflTe alu t«mis g vous tou« Cctrheà 

^e cette fauflepottr ce que you9 toudret , foiif 

tolaille G^u gibier; 

S^iàjfe kachi^ut ifm feUf fervîr de fduffe 
*ù€rii ^piifuantet 

Metfei d^$ afté càflef oie une diîlleféé d'huit 
le êm i dômi feptier de bon boiiillon , une chô^ 
pinedd fin Manc, &ites bouillir lé tout énfèm^ 
irte Sd ttàvM à ^us de moitié , mettez -y en- 
laite de i'écwotte, du cre'flbn à la noix, de fât^ 
tragori , d^erfeuil , perfil , ciboule , utf j^ 
êsûl i \t tmt hâehé trés-fia , k\ i gros poivre ^ 
faites bouillir le tout enferoble un inftant , ^ 
Say^t > il tous ftve^ uu peu de eoâHs a ft»ettré 
dans la faulTe , elle n'en fera que mieux. 

Cette (auifé peut Vous ftryit pour une fadifb 
tierte piquante à telle viscnde que Too^ ^geitio^ 
I propos. ^ 

Saufft d U Rai;i£otfe. 

Mettez dans une caflterole un verre d'excetfenf 
bouillon, une demi cutUerée à da^fKde vinaî]grt^, 
(êl , gros poivre» gros comme une noix de bon' 
beurre manié de farine , arec deux pincées def 
fourniture Je faUde, cdmmeun peu d'eftragon, 
civette, cerfeuil, pimprenclle, creiTon à ta noix y 
faites bouillir cette fourniture un moment 
ibos l'eau > pceâ«z-l& bien ^ la^ hâçlaez uà^ 






'^ f tEAflTCt f 1« ^»s la fftttfle de là faitn }fet ■ m ■ 
fur te fda poftr \t^ ktnt fiir ce <{ae Vou» voadiiezs ^(tfV^ 
fi vous mettez la footniture Qkm la hkt YAifa- tnitH 
fhir « ii'en £ftttt l^iDoicié moia»^ ^mif^ 

Sauff'e a l'Efpagnole, 

Elle it fait en itrenifft lAn eoutU tfaii» 6he 

e«iferol« aYeé an bon Tertv de iriii blane^ âiutaicK 

éc bon iodiU^D i un bouqeMS de perfit ^ ciboerle^ 

. «feaiE gouifes *à*9t\\ , <leoiE ctomt de gétoie i Mnc 

. deftrii liruille ie Udri&r^une pincée âecottandu^, 

. Aeat otrciieréss d'btttle > un oignon ett tranck^^ 

tme raeitw k, la tHipïni d'ua [«nlis ^ faites - 4a 

èwuiHtr fié» île deinc beares à tfés- petit fèu$ eH-» 

fuite vous la cfégraiffex pour lapafier autamiSy 

afTaifoanez avec un peu de Tel, gros i>oivre:yoaf 

tMb^ ëM ibviSèl à ce Vf» roùs vomireau 

if/»A;|7i à U Sultane: 

Mette:! dan» «tie eailétol^ at«c^ àiàfUit At 
b9u»kl4DiÉ a^vec ut^ Vdn« «de ^i<ii>la»<! , dee-î tr^A- 
ehes de btdrOn la fiau ôtée , doait doux de gé« 
^f<)âe f ài^ gboCe d*ail , utfe demi fig!uil)e die 
laurier , perfil , ciboafe j un oignon , & »âe 
tacine ; faites bouillir une heure À demi à petit 
feu & redaifcf au point d'une faufle 5 pafTez - la 
•au tamis , ensuite vous y mettrei& un peu de Tel, 
gros poivre > un jaune d'oeufs dur bâcbé , uile 
jpiocée de perâ blanchi bâché très fi». 

Saufe a l'AÎUmande. 

• 
Mettez dans une eaflèrole un peu de coii- 
lis avec autant de bouillon > une pincée de 
perfil blanchi hâcbé f deux foyes de volail- 
its' cuits t iiEn anchois & des capes y le tout 
•^Uché ctcs-ân ^ gfM comttie la malûé ihm 
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* ■■ ■ ' ■■ œuf de bon beurre , fcl , gros pqÎTie , ÉiHeâ 
^ife- lier la f^oflè fur le ièii i & yoiis en fertez à ctf 
fêntês que vous jugerez à propos^ , 

Hâcfaea^ deux jaunes d^œdfti durs ^ itiettez-etf 
la moitié daiis une oaflerole avec un anchois 9ù 
' ées capes bâchées j un verre de bon bouillon ^ 
peu de fcl , gros poivre i gros comme la moitié^ 
d'un œuf de beurre maoïé d'une pincée de fa- 
rine i faites lier la faufie fur le &u « dreflèz-la 
fur ce que vous voudrez , & jetterez fiir la 
Viande le reftant du jaane ^'oeuf haché. Cette 
faufle e(l bonne pour màfqaer *des etttcées qui 
manquent de bonne mine< 

Saup blanche aux Cafés c^ jênchoisé 

Mettez ^ans une ca^erole gtos comme mt 
ttuf de boi) beurre que Vous mêler avec mo€ 
mncée de farine ^ aélajez avec tm verre de 
bouillon ,.ttn dnchois bâché i capes fines en- 
tières^ fei i gros poivre » deux cibociks entiè- 
tesi faites lier la fàufle fur te feu,ôtcz.loi 
Ciboules avant que de fervit^ 

Sa0jfe Beufgeoi/e* 

faites boufflir i petit feu {Pendant une denA 
heure un vette de vin blanc avec autant de ju^ 
deux bonnes pitfcées de aiic de pain três-^finer^ 

1{ros comme une noix de beurre y deux écha- 
^ ottes , J»crfil , cibpule , fcl , gros poirre , m 
fovaiït un filet de veïjus. 

Satijfe à la Carpe, 

Elle fe fait en mettant dans le fond d'unlB 
€âtkM/oi» ua peu de kur d arec q^md^ue» 
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f kès de Tcau & trois ou quatre tronçons de '. ; ,_x 
jparpe , un oignon > deux léchalottes , une ta- Diffii- 
cine , faites luer fur un petit feu pendant une renits 
demi heure ; quand elle fera un peu attachée à la Sttuffeh 
jCâlterole , mouillez avec un yerre de Tin blanc, 
deux bonnes cuillerées de cûuiis , autant de 
bouillon , faites bouillir & réduire à petit feu aui 
point d'une fauffe > dégraiâez & pafTez au ta^ 
mis > aflaifonne^ d;: fèl & gros poivre, 

fS^auJfjB Italienne en gras ^ en maigre f 

Mettez dans une cailèrole deux jbonnes cuil. 
{erées d'haile fine , des champignons hachés ^ 
avec un bouquet de perfil , ciJ>oule , une denyi 
feuille de laurier > un gouflê d*ail > deux doux . 
Ue géroile y paffez le. tout fur le feu & y oiettea^ 
une pincée de farine, roouiîlej^ ayec du vin 
bl^nç, autant de bon bouillon- & un peu de 1 
coulis , Tel , gros poivre , faites bouillir une.^ 
dçini heure ^ dégra ifTez, ôtez le bouquet ^ 
fcrvez i fî c'cft en maigre , vous y mettre;^ du 
bouillon maigre , & à la place du coulis , vouç 
y mettrez un peu plus de farine , ^ deux p\| 
trois cuillerée de jus 4'pignons. 

Saujfe^ux fetits Oeufs, 

Mettez dans une caflerole un verre de bon 
bouillon , avec u» filet de vinaigre , Çé. , grof 
poivre , trois jaunes ,d'9?uf$ durs bâchés , gro$ 
jcomme la moitié d'un oeuf de bon beurre manié 
d'itfne petite pincée de farine 3 faites lier fur le 
jfoi U vouç en fervez a ce que vous voudrez^ 

S aujfe piquante. \ 

UstceiB di|fl^ uJ&e çafTe^p^e ua morcela d« 
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— beurre zrtç deo^ ^o$ oigpQip.^ en, t^^iiçhfS»«^||^ ^ 

p^#. czxfxtxe 9 un p^Pj^is ^ ua pp,i (iWp^xn , Ii9k}iriçr » , 

£4M$Jr//. te?^.uoc gou/ft 4*ay » pcj:jfl, ^iboioiç , j^jt^j^ 
Je touç eo^mblc fuf le ^ujuC^u'â ce que cçfii ^ 
<oic bi^ea çploi^ ^ ^qXukc irons y ipearç^ i^^/s 
}>oane pio^ Je farine^ mouillez aye da 
ibouilioQ & unç ^uUlerée à b^uchç 4e vinaigre, 
faites bouillir 4 trè$ • f^tic iea , 4égr4i^e:^ f^St^ 
pailcz au tamis , affaifoanez de feiigros poiyre* 
Servez voifs de C4^çejà^(re fpièf y^i^t çç qui gr 
ibefoin d'être relevjé. 

faites bouillir un demi fcpticr de yii? avetf 
«utant de boalHon) qaand il fera réduit k moi- ' 
tié, vous y mettrez une échalotte , ua peu d'ail, 
une pincée de fournifure de falade , le tour hâ- 
cké très fin } faites bouillir un moment de j 
mettez «nfuiçe gros comme une noix de beurre 
jnanié dTune petite pincée de farine ^ fel , groç 
yoivreî faites lier for le feu. - 

S^ftff^c piqnantfi froide» 

pilez très-fin une bonne pincée de fbumîtcu 
re de falade , avec une demi goa^ d'a.il > deux 
.écbalottes , délayez le tout avec nn peu de 
inputarde^ d^ l%\xiH ^ h» fijçf # W84*gJ?9.> 
fel ^ gros poivre, ^ 

SjtHffe^fa Refrre. 

jBllefs fait m mettant 4astf. ui^ czff^uA$ 
un monceau de beurrio avisc x|Qdq£irs cBaov 
pignons > un oignon , une carotte , un p^ 
nais t une denii.' gei^dè «K^il > perfit » cir 
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fttgt ^Pff pincée de farioç , mpuitlex ftifee un , , ,np 

Jrrand Terre de l^ouillon & auunc de vin blanc, Bijj^ 
aitcs bouillir une heurç , dégraiffez & paffez remis 
au camiç, faites bouillir un demifepcier de laie ^atêfft^^ 
AVfcgros comme la moitié ^m qcuf de mie 
dé pain ; lorfque le pain aura bû Itout le lait ^ 
paffez-le dans un tamis en le prcflant fort avep 
une cuillier $ le mettez eufuite d^AS yqçiç 
faufle y avec fel & gros poivre* 

Autre SXfiJfe a la ProvenfaU. 

Hâcbe^ du perfil » ciboule , une gouflè d'ail^ 
des champignons, mettez le tout dans une caiTer ^ 
rgle avec un peit d'nuile pour le pafTer fur Iç 
feu , mouillez avec un demi feptier de vio 
blanc y un peu de bouillon , fel , gros poivre ^ 
£sûte$ réduire au point d'une faufle \ dégraiffçiç 
avant.que de fcrvir. 

Saujfc M jus £Otmg^r 

Mette;^ dans une cafTeroIe un deini verre de 
bon bouillon avec autant de jus, quelques zeftcç 
de pelure d'orange aigre , gros comme la moir 
.tié d'un œuf de bon beurrée manié avec une ^r 
tîiie pincée de farine , fel , gros poivre , faitcf 
lier for le feu & y preffesc enfuitc le jus d'unç 
orange aigre. 

fi^uffes roujfes ^nx Cafta é^ Anchm^ 

Mette^B dans une c^0erole u^ morceau^de boa 
beurre que vous délayez ayec une bonn^ pincée 
àt farine, un anchois bâ^hyéjfei, gros ppivre^ca- 
PJes fines entières, dqijc ciboules eQtières,movil? 
lez peu 4 peu avec du jus jufqu-'a ce qn-Ù y en aie 
.ftflez pour donner une couleur rouflè à votre 
fr#^J¥s Uer I» £u# fuc le fea \ fi lafauiTe eQl 
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m ■■ ■ trop épaiffe vous y mettrez un peu dctouîlloa > 
Viffé' à^ç7Aç$ çibPtfies araot que de ièrvir. 

Mettez dans uoe cafferole un demi rerre fz 
vin Wanc , autant de bouillon , deu^ ou troi j 
cuillerées de coulis , fel , gros poivte , fai^ 
tes bouillir un quart d'heure & - y mettes 
cinq ou fix rocambolcs écrafccs avant que de 
. fcrvii; 

Saajfe à la rémoulade. 

Mettez dans une cafler^le * une écbalotte , 
perfil , ciboule , une pointe d'ail , un anchois 
fie des capes, le tout haché très - fin , fel , gros 
ppivrç , délaye^ avec un peu de moutarde, • 
âe rhuile ^ du vinaigre^ ' . 

Saujfe a la foivradt^ 

* Mettez dans une caflèrole gros comme la 
moitié d'un œuf de beurre , avec deux oa 
itfois oignons en tranches , carottes & panais 
coupés en zeftes , une goufle d'ail > deux 
éèhalottcs , deux doux de gérofle , une feuil* 
le de laurier , thim , bâfilic , paflez le toup 
fur le feu jufqu'â ce qu^il commence a (è 
cplorér , mettez * y une ♦ bonne pincée de fil- 
rine , mouillez avec un verre de vin rouge» 
un verre d'eau > une cuillerée de vinaigre » 
faites bouillir une demi heure , dégrai^z» 
padez au tamî^ > mettez - y du fel > du gros 
• poivre. Servez vous en pour tout ce qui % 

jbèfoln d'ctriB relevé. 
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9 O V R O Z O I s 1!« jfy 

<>M^— l_ «l— mJ— ^1i^— , 

JFafcn defAÏre le Vinaigre rongey blanc , 

Suivant la quantité de viiiaigre qae rous « * * 

vouiez faire , vous prenez un vai^eau plus ^éfom 
Qu moins grand , pour en faire yi»gt -pintes , ^ JMvt 
prenez mi »baril de cette grandeur, qui Çi^itleVinai^ 
neuf, s'il eftde vicuxl>ois , il faut le faire ^re^ 
doler «n dedans ; enfuite vous ppcnez une* 
pinte du plus fort vinaigre que vous hiitesbouU^ 
lir & le mettez toi^ booillant dans le baril que 
"VOUS bouchcrd^ 'bien avec le bondoo > & le 
roulez en Pagitanc j jfqtt'à' ce qu'il foit tout- 
3' fait froid ; fîx -heures après vous ôtez ce 
vinaigre, de nsettez ce baril en place dan« 
un endroit chaud ; après l'avoir boadonné » 
Élites un tcou dans le haut du baril au-deiTut 
du jable afTez gcanJ pour mettre un grand ea^ 
tonnoir , faites-y entrer pat l'entonnoir éent 
fintes.de bon vinaigre > huit jours aptes a)0^^ 
:tez - Y une pinte de vin propre à fi^ire du vinaï^ 
gre; de huit .jours en huit jours vous y ajoute- 
riez une pinte de vin jufqu'à ce que le baril foie 
4 moitié plein ,, alors vous çn ppuvez mettre 
davantage j il faut faire attention que le yipai^ 
gre foit toujours de la même force qu,e Ip ffç^^ 
mier.que vous y av<z mis , parce que s'il ^coic 
plusfoiWe j ràugmeuratipn qup vous' feriez 
p'auroit pas l^a même force; votre baril étai^ 
plein Se le vinaigre dans fa bontj: , vous en rç* 
lirez les deux tiers que vpus mettrez dans ^q 
i^utre yaiffeau ; cnfuite vpjus remettez du y|a 

S eu à peu d^ns le baril , cpmme il eftjiit. fU 
çSiîSi P^ ce moyen Vou$ ^TdZ. toujpfirs .^9 
j}»9ja vinaigre. 
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$U If A Cuit m iK&ft 

_ Le vin le plus propre à faire du Tinaîgrceft 

T^on icAui que l'on tire a. prés de la lie , celui qui e(|: 

dé fmrê poaâe U aigri âios avoir de ^ur ; lorfque 1< 

l« VinAi' Yinaigre ti't point aflèz de couleur vo^s y met- 

m^ tczdu josde mcoreiiuTaêebicn mûr, • 

' . Le viniLigre blanc fe hiit avec le rouge ; 

pour le faire tous laettre^ dix pinces de yinaii- 

grefurle feu & le faites bouillir (ufqu'à ce 

3u'il foit réduit à l^uit « enfuice vous ie faites 
iffàWét dans un alambic »tous en mettez plus 
,09 moins /iiiy|U)t U ^lantité que ypos en toci* 

: Fomrfidrêdm vinmgn rûQit 9 Êiitc$ fi^cfair 
/ifMx jours au foleil une once de rofes mufca^ 
ides que tous mettrez dans une pinte de vinai- 
gre > mettez les rofes & le vinaigre au foleii 
fendant quinze jours dans une bouteille bioi 
bouchée i celui d'eftragon , de fureau» d'ccillct^ 
ft fait de même i celui de ^eurs d'orange , Ton 
mei la lèuille /ans êtse fechée > celui a i>ii , il 
ifiiut .quatre pintes de vinaigre blanc pour une 
^oBce d'ail » douze clouz de gérofte ^ uof 
fmiflide jcoupéepar iQgrçeaux. 

Vinaiffre Printanier^ 

Pttnc% datis le printemps , vers le oaois d$ 
Jaift » routes fôrirés de petites herbes ^ commf 
fixSan y eâïagdû^ pimprenelle » cerfeuil. 

faites féctier cet petites herbes au fôleiL 
' C2^ia,nd elles font féches , vous les mettes 
iaàlkt uiie ctuchê <l*environ fix pintes > ^vec dit 

Edffes d'ail, autant d'éctuilotces , fix pignons ^ 
e poignée de graine 4e ipoutarde» vingf 
iclouz de gérofle ; un demi gros de macis , 04 
|To^' de poivre long , un iCisrpjQ icpup'é ça fx^ 
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Cinflïffez la cruche de vinaigre, après Tavoir _^ 
liéii^ouch^» ttfas.l*èx{>ofçre2^^eadànt 41x F/p»» 
jours à l'ardeur du foleiL. ig f^^ 

VousliV fafTeret .&pre6 â^Ds/uoecchàufTe /«i^j^ 
pour le tirer au clair, mettez -le dans àcs gfg^ 
jbouteilles ^ue voils boàdhetèk bien , & vpus 
TOUS en fer virez après à .ce .que vaus Jugerez à 
propos. 

Çeft ici ^Mt Je finirai mcJd Ittfftrbàîon dfc^ ^ 
^dliîlië', poatpàflér i une awi^edori fera' çd-" 
iTôté fptt nicétfairc iui * Calfinfères' & dux 
Jftam^s ' Bdtttgéoiles -éiii' le font art ^laific tf^ 
faire' déi' confiées ârdcà fàtlfetts' de tbûœé 
jfettfes 'i foh apprendra k Ta^n de faire dé% 
éompbtèé dfe toute cff)éce , « cohamehc l^ofci 
vféuP ttfétîtfc à ptbfic toiiteis fortes Ai ftults qdè 
la Providence noa$ fournit : iaiprês avoir éxplî'- 
^uéiàYajôïi dc^féhrir le^ ^bOiiûés» tablïs ea 
tdotéè ïortés' éd frillts , &/dts changertfeài 
|l^e l'on en Mut faire ^n çoAftrures fécKés \ lU 



^4ili(feîiV Â uàdèufs,),*1e SalVal ptCut^ les per- 
ftiihts »dé PVôvit\'cfeiiut* Yiê^fertent dcpenfet 

3ue fort ped en cdii&fdi^^; de (^(Hit chàirmiféé 
e profiter ^daus l'hiver des &aics que U «»• 
itiuè â produit fendant TEtë. 









»îî. 



1 



Digitized by 



/Google 






3€S La Cvifiifiià'f 

CHAPITRE xyL 



ît E comaiirncerai rolBc'c par la dcfcriptiçn d/cf 
t fruits connu^ pour les meilleurs»^ (uiyr^i l*4^r- 
)drc que la natute prèfcrit pour nous les fournir* 
. ]^llc CQminçnce fcs bienfaits par les .fruitf 
roûgçs ^ gui fdi^t les fraifes de jardin ^ f^U^ 
ié bois ^ If s cériies précolTes „ks cérifcs hau- 
tes , \^ jcérijfes de Montmorency , que lloii 
appelle à courte queue, les cérifes tardives { fou| 
Je no;n dç çéri(ès ) les bigareaux , les gùigncf 
jfc les giiotices y font^comprifes. 
, Nous avons U grofèille rouge , U blanche | 
lapjKti^cgrpfeillc ïpuW'dc Noifî éft la mcUf 
ïeure pouj 1^ gelée.' ^. : - 'i 

Enfi;iitçYJ|pnnçî)tlçs. abricots^ II y cn^a de 
$rois fortes y fçayojr^ les abricots l^tifs^ V^^cic> 
;C0t œufqi^ ^ ^ r^tçjtpot ordinaire, '* * 

ffoms des différent II s fprtes de ]PrtfncSf 
Nous avons , 



-- La Mirabelle de deux 
iSfomsii fortes , la grofle & 
iiffipn- la petite. 
fisfertes Le D^mas de pluficun 
4i# Prw- cfpcces. i. ' 

fpfjr« Le Damas violer/ 
Le Damas blanc. 



Le Damas noir. 
Le Damas rou^e. 
Le Damas gris. 
Le gros Dama$ de 

Tours. 
Le gros Damas à*L(f:^ 

pagne. 



Les AHtrps Prunes fvnt , 
La Prune de ^einelLa Proqe Ti;:gioal^ 
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li Waoé rochecoar->| yiolette* > 

bon. ' . . . I,a Pruoe fainte Gathca 

La Prune Royakj .. 
La Prane Dauphicre. aI 
La Prune mignond , 
La Prune hiaugerotf . * 
La Prune de Monâeuri 



JLà Prune. Impératrice, 
La Prune de PesdrigoB 

vipler, .: .. . 
te Pcrdrigon hâtifl 
te Perdrigon bfanc' 
JLa Prune Impénale 




Noms jlpsMfftnntes fort€s d$ Pêchàé ' 

<ïomfne''<à pêclicpft (ûp&ieurcV^^ ^"^^ -^ 

Autres fo^its y i] eft^âjafli néceffâire ^Wcomioî-' j)es 
trc.les'diffëcentw cfp^ces. ^ • \, : Pé^i^w* 

. t*4vinf fêfhe fjanche ,çjuQiq'uc',perite êft la 

{*»lus recherchée , parfe que ç'efi celle qui paroi t 
a première , toutes le» perfonnes qui yeuùnt 
ièryïr de la nouveauté en veulent àVoir. 
ta Pêche Màgdelaine , LaL pourprée^ 

.rouge; &< blanche, . I^ belle - gaf(^e< 
ta Pêches <fe troyesÀ La Pêche admirable. 

La d'Afldit>y=. ' • '• 
La nivctte* ' . I 

La PÂciiepâvl admirai 
ble. . . 

Le pàvi RaftibOttiilee; 
Le Royal. * ' * 

Le rouge de pompo-» 



. la doiiWe de Trdyt^ 
ta. d'Albesge jaune. ' i 
La viôlete hâtive 6^ iar- 
. .diYé. ' 1 

LaMignomie: 
La Pêche de pot^ 
Lcpavirdugc. - 
Le pavi Mégdelaiot. -^ 
La Piêcbe d'Italie;: '] 
La Chancellerie^ 



La Pêche brttgtidli ¥i(M 



' Pôirts bèfinei knfarigét ddnfVEfi. 

La Poire dé ÙmA La Royale d'£té. 

quette« ILçf petit mufcat. 

4 la Reine« , . iLa Toire fans pQatt.# 



Dm 
ioirés. 
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ou rouflelet pcim. ^Lamir^ertJufifaASr 
l^ Poire d'orange» pàr^La cuifTe Madsufie.- 
ce qu'elle a la figure'tc bon ckrctien à*h^ 
d'une orange. jjLa bergathotto d'ëtc. l 

Le«>uâelet de Reims^;La fondante de Brefte.- 

» . . .■•;■' 

PoiriJ bonnes 4 mAnger dms l'mfwnt^ 

le Beurré gris & kt ehipane. 

Beurré rouge. le facre ^ercf.- 

La Bergamotce Siiifle. Le Doyenné. 
Le Memrenjean de deux La- BeliilCrpe d'aai^flv-' 

fortes.-" ■ •' '"' /'ne;- -'' 

Ledoré&ie grî*; La rer«t Conçue. *^ 

Lç Martin fec, ta Verte & longue ^ 

laJBcrgkmottc cfedrcoar Suiffeoti Verte feuk 

fortes y la comiliune gtie Panachée. 

& ctéfanne. te Bezy la Mottfer 

La Daupbine ou Iran- Le petit 1 oiag.^ 

" ""■ ■' 
foires hmes à franger d^ns l%ji^r^ 

La Louife b^ne^ - 
La Marquife, 
U S^ini Germaii^ 
La Jaloufie. 



Le Colmair 

L« Butin. 

Le Bezy de CbamOflteL 

Lfî\9îbo?ttCf.> u. ./ 

Le Bon chrétien d'^hynier. 



la^Bcrgarootte dl jtet^ 
La Bergamoète.de Soiu 

)aire«> 
ta Merireiîïe dliyter*^ 
L'Angélique de Boufir 

deaux.. 
La Vigoufeufe.- 
Le.F«ioc-Itéal.' : 
Lf Rouâeki d'Alton* 



Nn^dfi4^k^^Us/ort/trd^^ Pmmes^ 

li - La Reincte ' iLa Reinette dip Breta- 

*^l>fr^ La Rttkétcf fr«n<hç* | gne. ^ 
femmes La Retûttté d*Angle-I.4 Remette bhnche r/ 
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' iMts tes luinsttes, 
Id Pomme d'or > ou de 

Drap d'or. 
ti Pomme d'Apy.' 
Le Ràmbourfranc. 
ta Caltilk et dieux 



KoèBieiôi it. fffi 



fortes > la ronge ^ 

la blanche. 
Le FcBouiller. 
La Paflc- pomme 
Le Coiirpenda. 
Le Cbatignefr 




Dh tms de cUiitlir Us fruits ^ tà* ^^^* 
ment Us cmftrvtr* 

\x% /mits d'Eté i taût î rïoyàqx ^u'â pépins , t n^ 
iie doivent êcre^ueillis q'ue quand ils font dans "Ùss 
Jcar cntidrffmacarité', 8( fi vous attende^ qu'ils 'B^uitê 
le.foiflnt trop, ils devidnaeac «otoanés & ïno-tniém- 
^fleat promptement rW. 

Cmmt â^tmt^mm quife Cueillent ordinaire* 
Aient dans le mois de Septembre doivent être 
«ueillis avant qa'il» k>ient rout - à • fait dan» f 
Icax maturités * 

Ceux d*byvçr joiveoç |^e éD'cillis loifg^temp» 
ivant leur maturités 

. P^our Connofître k rtïjÉtuTîré dci fruits d'IÈté y 
}1 faut les rater doucement t6f s la queue » fie 

f»our peu que vous (entiez que le fruit obéiflè 
bus lei doigta > vous le détachçz légéremeât ' "" 
jK)ur ne le point flétrir > toutes fortes <fc fruît* 
-doivent être ^aeilUs a ve^ lears queues > il e(t . ^ 
f rcs-eflcnticl de choifîr uii beaa jour ptfUi caeil- *^^ • 
Jir lès fruits qui font pour garder» 

Apres que tes fruits font cueillis f il faat î^ 
^rcer doucement dans a»ie (erre hors d^s attein- 
tes du froid > prificipalemekit ceux d'byver qii 
ii'accfuierent'Ioit maturité que dans un tel cn^ 
€(roit,arrangez toat votre fruit fur des plakiches^ 
ies poires (T les potmees , la queue es; ImMC ». #* 
Usigkts for le côté. 

Kiiil 
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- fft r£A CtfisrNfliet 

^i^.i.ir i II ne faut point mettre de paille deflbas te 
j)ts fruit , parce que cela ne fert foulent qu'à àotr 
iKf^its^ net un mauvais goût , & ne rempôche point 
•ngini' de fe pourrir. « 

tmL Lorfqfie tous Tes ftuits font rân^és' fiir fes 

planches, il faut avoir foin de ks vi(iter fduveoc 
pour ôrer a mcfure celui qui commence ï fi» 
pourrir , qui gâteroit auiE l'autre , pas ce 
moyen vous les confcrverez long - temps. 

Comment clarifier au fncre fout féarif 
toutes fortes de ConûtHres.- 

. Il faut prendre le blanc d'unt oeuf > ft bàt- 

Cemmët tve avec 1^ main & de Téau ^ (hirant ce que 

glorifier vous voulez mettre de fucre > faites-le bouii- 

hfucre, Hr en metfscnt de ternes en temps de Te^ froi^ 

de ^ufqu'â ce que' le fucre foit dair , & qtte 

Ton l'ait bien écume ^ tirex-lerfu feu , & 

le pafièz dans une ferviette blanche où dans' 

. un tamis, rousen ferez auprès tel u&ge qU'if 

tous plaira^ 

- Compote de Tommes a ta T^rtugaife^ 

Prenez des pommes de reinette re <]ùll e&fàiir 
pour garnir le compotier , ôtez-en ^emiiie^v 
avec qne vuidellede fer blanc,, on avtc nnrcoti^ 
t^tt , arranger- les enfuite dârfs une touttièie 
ou (ur un plat d'argent , mettez dkns ehaque 
pomme :ttn pe^it morceau de fucre ^ ou Ken dis 
l'acre en .poudre r& un peu dans le fond àt 
la tourtière > & les mettez cuire au four , oa 
iôus un four de campagne , feu deflus & defw 
ibû6 ^ fervez • les chaudes , avec an peu dr 
$içte. CQ ppujre par^^dcflos. 
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BouRAiorsi*. fff 

Çûn^otf de pommes bUnchi^^ : ^ jj^i 

Coppez des pommes par moitié , ^otes-en le ^^^'^ ^ 
feilicu y $c les arrangez dans une poêle , la pp- ''* •^** 
* luré dcfliis y mettez-y environ un- quiartèron de , 
fûcré y 8c dé l'eaii Tuffifamment pour qu'^elles , 
{>ui{rent cuire > quand eUes feront cuites d'uQv' 
toté vous les retournerez. 

Quand elles feront" cuites, Se le(îrop aflfez' 
rïduit 5 arrangez-lds dani uii compotier lé firçîp '' 
par-dcÂus , (ervez chaud ou fcoid ," commç^ 
vous* lé jug^eréz à propos. . . . ! T 

Côpîpâfe %tanche de^ foimnès.' 

Coupez par la moitié fix grolTes pomtxies de 
i^einettes , 6tez*en la peau& les pépin», & lefr\ 
jfctcz â mefure dans de Teau fraîche y faites-tes 
cuire afvec'un grand* verre d'eau, le jus de, la* 
moitié d'un citron , urt: morceau dfe fucfe ; lotf» 
que les pommes font cuites drcflcz-les dans lé 
compotier , faites réduire le iirop jufqu'â ceT 
^a*ii fe colle dans^vos doigts : drefTez-le (ur le»- 
pommesi' 

Cempûte de Pommes^. 
Toutes Ic^ pommes qui ne font point de*- 
reinettes , n'ont point tant de confidence pour 
k cttiâbn 'y c^eft ce qui Fait qu'il ne faut point i 
les pelfef , vou^ tes coupez par la moitié' ,.^ 
ôtéz-eft les pépins , piquez le deifus de lit; 
peau en plufîeurs endroits , faites - ks cuiré^^ 
avec un vei^re d*éau , un peu plus dé demi\ 
qliarteton de lucte ; quand elles cbmmencenr 
à k mettre en marmelade , dreflèz les dans lo^ 
cflPmpotier -^ faites réduire le firof ft k y«rfe3& 
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Compotes de Fnrts de MÀrtijn-Jiè 

Prdnci desf poires entières que vou$ pelez tf^ < 
vouj voulez I elles fc fcrvenç plus foUvent fans 
être pelées , ôtez-en les culs & rognez lés, bouts^ 
dés queues > menez-les dans un petit pot de ter. 
rc > il faut y mettre un petit morceau d'étain 
pour les rend're rouges y de Teau ^ un quarte*, 
xàn de fucre ou davantage , li le pot eft grand y 
«^"qulif^* ait beaucoup de poires , un petit 
morceau de catMlle, fâites^es cuire devant le^ 
feu s quaw4.cUç».^<^n( cvi^es ^^ueJe Gra|^ n'eft- 
poincnrop clair , feryezlès cliâudes. 

Omtfote df Poires de im Chrétien , de 
1>osenni y de Virgoureufe j^ dt fainr 
: Germain , ^ Auirtù- ■'. / 

.Faites blanchir v^s poinss toiutes entités ave^ 
foir peau dans l'etu bouillante f tpaad elles (ê> 
jronr au tiers cuues,Teus ite retirerez dans l'eati^ 
fraîche , yous les pèlerez apré« entières 0a pâr{ 
moitié , & les mettez à fnefure dans l'eau fiaî^ 
chc , faites booiMir Motrt (acre dans une poëlc 
aycc un demi ftpti^r d'è^u ,- çilors vods mettrez' 
vos poires dsdaus avec ut^ traiv:he., de oitrao* 
pour qu'elles fç confçrvenç blancbey^ i 1 

^ QufTrd elles Icçoût cui^ei^d'un bot^fifop»* 
ftjFez-les chaudes ou ^oidps ^ f^i^Qt- l^igoâc; 
du Maître. . ■ ' . -^ 

éompates dç Paires de Kûf^felet^ dk^ 

BUn^uette, 

^\\^ ft^fôétile la méiite fa^n^Qs les préeé^ 

dentés, à la reiêiTe qu'il faut les feivii eatiésefs^ 
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BounQBOi « If. î^y 

Compote ffrillét de Pùires. th^ 

Prenez des poires -à cuire de celles rqai> ne ^^. V^ 
(ont pas bien mûres , mettez^ les .dans un bon 
fourneau bien alluiné )a(qu*à ce qie tbute U 
' Jeau foit bien brûlée , ayesi foin de les retoar* 
;ner à mefure pour qu'elles grillent également 
jurqu'àceque la peau s'ènleve en les frottant 
dans l'eau , lorfque ywsaurc^ ôlé la peau de 
cfctte façon, vous les coupez par la moitié & 
enôter les .pépins , rfclaircz-les' encore dans 
plufieurs eaui , & les mettez enfaite cuire dans 
Un pot kvcç une cbopine d'eau , v;n petit mot; 
ceau de canelle",un qaarteroi de fucre ^ 
couvrez lé pot 5c les fanes* cuire jufqu'à ce 
qu'elles flécniflcnt bedacoup foas les doigts ». 
feites réduire le firop & lcs--fcrvex chaudes I 
vous voulez. 

Comfote de Poires a la bonne femme\ 

Prrn'ez des poires a cuire que vous mette» 
entières dans un pot avec un verre d'eau , ua- 
' petit morceau de <^neliè , deux doux de gé* 
rofle'', un demi quaneron de (bcre , faites-les 
cuire bien couvertes fur un peu de ^cemires 
«haudes, à moitié deia cuifTon vous y mettrez 
un verre de vin rouge \ quand elles feront bien 
mites j faites réduire le iirop > parce qu*il eff 
feut trés*peu. Servez chaud fiir les poires. 

Compose de VerJHi. 
Otez les pépins de votre verjus , & le mettesr 
dans une poêle avec un quarteron de fùcre âe 
lUi verre d'eau , fkite^i; bouillir à petit ftu y 
qu^nd il fera bien verdâc lé firop réduit , dte^s 
bt-li dans le compotier ^ SL fuyez froid. . 

«.vji 
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9f^ La C0iiiHti](Y. 

. Câmppta de Ceriffs. 

Conpcx le bouc des queue* dr vos cétîfcs ^^ 
« les iDcttCK dans une poêle avec un demi 
wrc d'eau & un quarteron de fucre , mettez^ 
Us Un le feu > 6c leur faites faire deux ou trois 
bouillons couverts , arrangez-les enfuite dans 
on compotier > & mettez proprement votrc^' 
fcop par-deflùs , & Us ièrvez froides. 

Compote do Fraifts. 

laites cuire un quarterott di^ fucre avec uiP 
verre d'eau jufqu'à ce que le firop foit biea^ 
fort ; il faut avoir foin de le bien écumer ^^ 
enfuite vous avez de Belles fraifcs point trop- 
IDures s épluchées , lavées- » Se bien égoutées ^ 
xnettez - les dans le firop & les ôtez de deffu»^ 
le feu pour les lai (Ter tepofèr un moment dans^ 
|c fîrop ; faites leur hXi^ un boDrilleh & les reti^ 
rez prompcement fx elles vouloient ne point 
ïcfter entières. 

Compote de C^ofeinef. 

Faites un firop bien fort comitte leprécédenr> 
^fuite vous avez une livre* de belles grofeiiles ^ 
lavées & égoutées > vous- f laiflererla grappe. 
fi vous voulez., mettez les dans' le firop- pous 
leur fi&ice faire trois grands? bouillons couverts^ 
defcendez les du feu & les écumez avant que de^ 
les preflcr dans le compotier.- 

Compote de Framboifes^. 

' Vous faites cette compote de ia mcmefaçocf 
^ne" celle des fraifes , à cette diffcrcnct qiM? 
TOUS ne IkTcz poinr les ixainboifeH 



* Cmpote d* Abricots a U Portf^gaife^ 'lo^ 

Prenez; la qiiâfntité <jue vous vdudrer d'abri-- Chm^ 
I COts prefque mufS , fendci^les par la moitié & '*'- 
en ôiez les noyaux y mettez du fucre dans ie 
fond d'un plat avec un demi verre d*èau >.arran. 
gez les abricots deffus & les mettez fur un» 
moyen feu pour lej faire bouillir ju%u*à ce qu'ils- 
foient prefque cuits en.dé(rous,& qu'ils ne re(> 
te prefque point de firop , après vbus ley ôtc*:' 
du feu, &. jeter- du fucre fin par-ddïliss cèu- 
Vrez-les avec un couvercle de tourtière & dif 
feu defrusjufau'» ce qu'ils foiettt cuits- & d'une- 
belle couleur glacée 5 dreflez-le» dans le com^ 
Jotier pendaàit qu'ik font chauds. 

Compote a*Ahricots-verds & à^'A^mief- 
*Vortes. 

It fafat faire Bouillir de Peau dkns unie poêle* 
avec deux poignées de foude ; quand elle aura^ 
bouilli deuy bouillons, voas jettferfez vos abri-, 
cocs ou amandes dans la» poele^ quand ils^auront' 
fait un bouillon , vd^s les retirerez avec une. 
écumoirtf , & tes frotterez bien dans vOs mains^ 
pour en ôrcr le duvet , & a mefure vous leS' 
jetterez dans Teau" friîcbe , aprèi quoi vous- 
aurei de l'eau bouillante propre dans une autre' 
poëfe pour' faire' cuire vos abricofs. 

V*ou? verrez quand ils feront aiîèz cuiti* 
en ^es piquant avec une épingle, ft elle en- 
tre facilement & que rabricor tombe dé lui- 
même , c'dt une marque qu'ils font aflèx* 
Cuits , vous lès- retirerez datis l'eau fraîche ^ 
vous ftrez enfuite bouillir de (Ucre dans vo^ 
itc poelc i & y mettrez vos abricots ott 
amaudes > faites -les boaillir doucement i 
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petit feu , jufqu'â ce qu'ils foicnt bien Yttii ^ 
&. ferrez.. 

Il y en a qui ne font point de leffirè à lour^- 
abricots- ni amandes , ilsfe contentent de 1er 
frotter avec du (cl pour faire en aller le duvet t*' 
* enfuite les font blanchir & cuite comnie j«^ 
▼iens de dires. 

far moitié. 

V l^àiteS blanchir vos abricots dans l'éaii bouiU 
liintc, quand' ils feront bien molcts , rctirezlet^ 
avec uiic écumoirc ,- & les ro>ttec dans Tèau 
ftaîche,fiiires bouillir un qUàrtcroii de fucré avec- 
lin verre d'eau dans une poêle , mettez 7 vôr 
^ricotsfaite deux ou trois;boaillons>écUmez4eS' 
l(ien,& les retirez après pour les arranger dahs un' 
<ibmpotier,mettez votre firop par-deflus pour les^ 
ftrvir froids ou chauds , comnio vous voudrez.- 

Compotes de Piches\ 

ics compotes de pêthcs entières ou pàf 
ihoitié , fe font de la i^éme façon que œlle^ 
rf'abricotSi 

Compote de Pèches. \ 

Preninc (ept ou huit pèches piefqne inûres»feftv 
dèz-les par la moitié ; après avoir ôté le noyait 
tous les mettrez un moment â Peau bouillante tC 
le» ôterezauiïitôtque vous pourrez ôter la peaa^i 
Suites bouillir un quarteron de fucre arec un Yer- 
tc d'eau , avez (oin de i'écumer , 6é eniuite TOur 
y mettrez les pèches poar les faire cUire » &^ 
ferez réduire le (îrop s'il étoit tro]^ iQOg. aYanCf 
fie de le dieâcs foi les ]^êçhe^ 
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€êy»potê de Pèches £rilUef\ . nu 

fïeaet^hxiit CM dispêthes pîciqiie iridares qtte ^^*^f^ 
TOUS laiffez. ennçresi , iDcctez-lcs fur un bon ^**'^ 
t^urneau bien ailàmé , faites-en brôier toute la 
peau cgaicTOCnt en les retournant à- mefure ,> 
jenÉz-le^ <fan$ Téau frakàe }- quand vous aurez^^ 
^t€ toute' la peau & lavé dans plufîeurs ea^ix ,^ 
ûiett^ les cuire avçç un quartoron de fîicre dç^ 
un verre d'çs^u , jufqirà çc qu'elles jfiëchiflen|?^ 
fous les doigts , vous les dreflerez dans le comi>' 
jpticr & le fîrop par (J^flûsi- 

Compote àt Pèches a U PmHguÂiJe.^ 

Mettez fepr du huit pêches fur un plat avtfd^ 
i\x fucre ôh deflus & deifous , couvrez- les aveC;' 
lin cQu vcrclcr de tourricrè , & les faities cuire à* 
JcJÉit feu deflas & dcflbus 5 quaiid elles fbnt> 
cil i tes & bien glacées , fervéz-les chaudement^ 

Compote de tranches 4e Péché si 

Prenez^ cinq ou fîx belles pécHes bien routeur ^. 
l^lez^les propremcnr ,^tez-cn les-- noyaux 5é' 
Ifcs coupez en ttanches > pour les arranger dantr^ 
fe compotier que vous devez fetvir en mettant; 
dii fttcrc fin deifdt»- & pairdefllis les pêches.- 

Compte dePr fortes de Mehe-CUude , de^^ 
MirahelUi de Perdrigon , ^ autres:^ 

ystites bouillir .dç TéaU y 8c y jeter vof< 
jiruhes pour les faire blanchir , quand elles^ 
feront bien' molettes fous les doigts , vous' 
l^js retîrtrcx avec une écûfooire & 1er nfet- 
firezdàns Téau fraîche i'mettesr'- lés eai^itS 
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46é' La CvtsimfViÉ 

mur^r 1 1 fié , OU non ; (î vous n'en avex poin;^ 'ihett(RÈ> 
Des les fur un petit fea pour qu'elles paifTeht frifToa-' 
Cûmpoi- aer &dçTçnir bien vefrtts > St ferwz froid. 

Cûmfotf de Prunes à la benne - Femme f 

Faites bouillir un ^uart d'heure un quarcerôti* 
de fucre avec un verre d'eau , ayez l<ân de l'c- 
eumerj quatidil fera eti fitop'^ m"eciez-y urie' 
livre de prunes prefque mu^cs, faites faire queF-r 
ques boaillôns )uft|a''d cfe que Irt pfunes foienc' 
tùites , ôtez l'ëcuihe & les dreflc-z'datis le com- 
potier ^ (î le firop cft trop twig , faites- le ré-* 
duiFC avant que-de le ycrfer fur les prunes^N 

Compote de toutes fortes de fr»itsf 
grillés. 

n faut l'aiffer réddite Votre firoj) jufqu'â ci:' • 
que votre fruit coromchcc à s'attacher â la^ 
f oclc , albts il ne faut pas la qoittèr ,- il faut' 
promener dedans votre compote iufquési ee que^ 
tous voyez qu'elle ait Belle cou leur , cnfuitC 
tous mecteat unfe affi^te for totse compote qbe' 
tous tenez de votre n^n gauche , & la ren- 
tcrfcrez en dcflus' en la ^iffant proprement 
" dans Totre compotier y vous les fèrvez chau* 
des ou froides » elles fbnt-sioiUeures chaudes^ 
Vous pouvez f^n de ces compotes , avec 
telles qui ont déjà férVi pbut faire uti. chaa- 
gement. 

Compote de Citfons^ Or'dnges^ Êergamët'^ 

tes , Limes Chinoifes. 

A faut les* couper par petitr morceaui^»' 

$c lès fàii^ bien* cuire *daas l'eau jifqu'â cr 

^iiib fmoBkr bksf vafÀms fous k». doi^y 
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SotrictfifofiÉ^. 4W 

totis lef reticcx arec une ^cumoir^ ^ et la -^. ^ 
mettez dans Teaa fraîche y yoas faites- ebfuite îj^gs 
un petit firof) avec un Verte d*cau y un quar- C^mp^ 

Jeron de fucfè , yoo^ mtttex ià>s écoSes de^ $9^ 
lans pour les faire migeoter tout doucement 
fur un petit feu r pendant une demi betire f 
9s, fetyti, froid.- 

Compote de Ketjuf^ 

trfenézuiie livre de verjus qai ne foit pa» 
fôut - à - fait aiîez; murs , rénde;& chaque graia 

' avec ta pointe d*un petit couteau pour ocer its 
fepins 'r quand ils* {èront tous fini» , jetez-le^ 
dans de Teaa prête à bouillir ;« lotfque le ver-r 
Jus çoiAnéntfera à pâfir , otez - le du feu & f 
jetejç jun deitii ver^e d'eau. froide y lai&^-ler 
d^ans là même eau jitfqu*à ce qu'elle foie froide 
foMt qu^il ait le temps de iè reverdir ^ enfuier 

' Yous mettez un poiffon d'eau avec fis onces de 
lucre dans une poêle pour le &ire bouiUir , êC 

. f mettez tout de fuite le verjus pour lui* ^iic' 
faire deux ou trois bouillons > ayez< foin de 
l'écumer ; dreffez yotjrd^ccjus dans le* cotn*-- 
|k>tier -^vànt que ^e mettre le &op fui le vet^ 
)as> feites te réduire s'il efl trop clair. 

Compote de' Coing^^ 

V, Bcenei ttois gros cmiîgs,slh (ont ptftits.tott» 

, ta ^ndrez daranfiage, mettez- les dafls <fe l'eau . 

. bouillante pour les foire cuire" j'ufqu'â ce qu'ils 

, ibienc tendres* fous: les ddigts^ % vous Tes mettre» 

après dans de l'eau frOide,c dupez-les en quatre, 

lorfque vous aurer ôté k^coetirs & les aurez p6- 

. H proprement , vous mettiez unr quatteron de 

lucre dans une poëlc avec un demi verre d'eau ^ 

faites boaillij;&écujiiçr»niet-t€Z- j les coings p(fttf 
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lacbevef de tel &iie ouife. Scrvex chiu JeflffélM 

Cêmf9têdé Kaipn$4 • 

&)[çfcç^ dànç Uncf po3ef qn ^airtetoif dé la-? 
ère avec un demi 'Verre d'eau i faifds botâl^ 
lir > écumér & réduire en firop fort , inettea^ 
dans ce firop une litre de ntt&i muTcat égraioé» 
k. dont Vous zxxt^ fait fôrtir tes pcfjpins ^ faite» 
loi faire deox ou trois bottillons & les drefle^ 
. dans le compotier , s'il y sk de l^éçtime eoloyçz^ 
la «yec du papier trlane. « ^ 

CcÀiI^ez le dediis i^ fîx ôrangeé de Fbrtugd( 
die fa^on cjne vous "^aiffieï le remettre commtf 
t elleb '^^ràt' entières , enfoncez un ^étit co»*. 
^ciu en^J^htfeujrs endroits de la chaiir > hXUs^ 
y fntrèc ^& fueré fin f tiemettet rcir couver- 
cles &f Ic^ftrVex^f vbtfs pouVçz encbré les fet- 
!tir aptes le* t^fAi p^lés , Vous leis eoùpei p^ 
fràaches jS^ là àrc^ez dans xiti compocietf 
Érêd du ^cré fin de^ 6c deffous*.' '^ 

^ Compétê de Marûffii. * 

Faites cfiiire d'e$ msâfolss dan» de la t^ti 
dé la même i^a^n oue fi ybois T^ouiiez M 
érvir dans une feirvietie r quand ils feioat 
|«léir 9 naetteZrJes <fÉrfs One pb<!le avec àif 
«uai:tefbn de fuere & Utf'demi Verre ^eâu ^ 
^ites - les frémir fur lïli petit ^ efitiron utf 
demi quart d*heure, âva:nt que de les fertir voaf 
y preriercz un pet i; fus de ciaon , 6 en ferfaiflr 
:fQUs y j^oecez deft«» légcCfitoOtt da âcfaâvi' ' 



Comfftis d^ Crofeilles v^rti^. p^g 

frettez ntw livre de grofellks rerttfs y fep- ^**^*' 
■^Afi-les par k ccit6 a'^cc un curcdent pour en^**' . 
'"feire fort ir les pépins , mettez les ians -âe 
'ilfàtl chaude fur îe feu & les y lâiiïb: jufqu'à 
ce qji'çiles momtcnt delfus ^ enfuite vous letf 
defcendrezdu ftii & y mettrez un Terre d^eau^ 
froide /un fflet de rinaigre 9c unpea de fel^tair^ 
^èz - tes dîttfs eèrtfcf eitu ^fqu'â ce qu'elles foieiitf 
froides poutqu'ellcs ayenelé-tcmps Je ifedett- 
i)ir vertes , rctire«-te$ après pour les faiettre^ ' 
dansdeTeîi: ft^l^ , pendant qu'elles rafràl- 
cjiîfl'^ ,: vpv«:'»f*^^» W9 Awii iitrç de facre 
À^ u^ ppiSlR ?vç«f tto yçrw d'eau ^ faitesrkr 
ho\4Uit $c éc\imtt Jfufiju'è c( qp'il fbic clair ^ 
ipçtte;^ y les grpfçilliçs ^jen cgouté^* ^ li^s^ 
ffti^es bQ^il}ir ,4oucem0Qe qu'elles ne fai&ii« 
cu« ïréffûr , jçofu jte ypu» les retiçc» arec uqff 
*fç\xfnoit9r pour le» metcrç" d^ns le compotier, f 
rftcjievcsr de Taire ' cùîitf Je fucre ifu^l ce 
qv^'il ait 14^ ccin(t(lçn«:ç de (ifXi]f $ mettez » le fur ■ «' 
'ïe&grçfeUtes. \- 

MafmeÎÀdedfAmdfudef vertes & à'jt^ 
bricêfs verds; 

pT&ttz des^ aman^esf cw des aMcôts terifs j 

. die Te feît ie îà fncmé façon, if fitut ôtff le du- " 

|ffiC:^lât.nïrcnîf^#fQn qu'il «ft exj;»liqué 4 itt page /^^' 
f P7,< Éiijies i* les f^ïre dans de IViru ju(iu'i ^ Marme* 
à^:i.ls fQÎem tîen tencjreç, retire* les dan» 4e wrfwr 
ijçau fraîche ^les (liêttez égouter } enfuite vc^ 
ks écrasez 2WJ^ ^ pafler dans un tamis» mettes 
cette marn^elade fur le («lu poiir la faire ieff^^' 
cher en 4a froumanic toujours }ufqu*â ce qu'elle 
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4é4 tÂétfifit(i*tÉ 

pefez éene marmelade pour mettre atttâtkf fHf* 
taxiidt faerefut te feu arec uà demi feptier 
d'*eau , faites bQuillix & éoumcr , coatinocs de 
Je faire bodilTir. )urqu*a ce(}ue cvempàiu dw^^ 
doigta dans de l'eau franche : to^is le$ mectesc- 
dans le fucre & les tetrdmpe^ dans Te^a > 

Îue le fucre qui tous refte dans les doigt» 
) catfe net y mettez y tout de fuite lamas- 
melade pour fa délayer arec le ^ucre ùit» 
qu'elle bouille fuf ufl feu doux ^ ^la mettrea^ 
après dans les pots. 

Marmeiddé dutrâifes^ 

Êplttdiéi^& IfiC^ezùùedemf livre de fràifes^ 
iaiice» les égoutet & les pafl*ez dans^ un tami^ 
|bur le$ mettre etf marmelade' y mettez fur le 
feu 00^ livre de fucre ayêc uof verre d'eati » faiJ^ 
tes - Ir bouillir & bien éeamer , continuez de 
k faire bouillir jui^'ià ce que trempant l'éca^ 
Dboins dédains êc là. fecduànt il en forte de lon^ 
#ués étincelles , rOettez - y Votre marnâetàde dt 
ftaifes pour la délayer arec le fiicré en la re:î> 
«luant toujoiurs fiir ^ moyen foi fàn» qu'elle 
kxiille,& té. mettrez dans le^pots : Vous roai^ 
tèglerez fui cette dofe pouc la- quantité qu# 
tons Toulèz faÎTer. 

Maiinetdde de jÉramioifiï,* /, 

f agites emte uùeHTft dé^fàcre de lat itiêâieâk 
foa que pour re^friifes; qualndil eft â Ton poiàT 
ée c*uidoov<y0us y metft^ leS f^m'bdilës ptépa*» 
fées de cette fa^ont^plucbéz deux Ti^m^ dé frànn 
fcoifes& le« paflezf danlun fartais pour leis mettiër 
en marmelade > isrettez cette làarmeiade fur 1^ 
4èn pour la faire cklféclief iufqa'â ce qu'elle 
4m ptéteda ^-isttiicktt â la poêle i tàb^ Fouf 
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l4|L4»ettez^ dansle facrc 6c lui ferez faite quel- . \. .^," 
.^Jtttes Jboaiiions ep il remuaûc çouioiurs, ^l^^-^^^es 
^cttjcez après 4an^ vvos pots. ^rmt^ 

i * J[4armeta^fi âf Çérifes. 

JFaites cuixc deux livres de facre de la xnémc 
jfa^on que ppur Ja mf rme]ade de fraife^^ ,cnfuitc 
if ouis y mettre^ *J^f f^.^ livres de cérife après leur 
*voir Stèles i^oyauxdc ies queues , rem. ;ez-lcf 
avec le fucrc, &les ffiitesibpuillij: enfcmbie juf- 
S ^'à ce que le iScop le colle dans vos doigts « 
^otez-la du feu pour la mettre dans les pots. 

.Ma^rm^elidc defl/sur d^orangf. 

Mettez cinq quatterons d|e fùcre daps ut^ 

fojele avec un demi feptier d'eau , faites - le 
ouillir & bien écumer , après vous conti- 
nuez à le faire boaillir jufqu'à ce que trenjr 
panc récumoire dedans & la fècoùant fur Je 
fucre , vous foufïlez au travers des tvou5 , il el) 
fort de petites étincclks Je fucre j vous y met- 
trez enfuite votre fleur ^'orange préparée de 
cette façon : prenez un^demi livre de fleur 
d'orange épluchée , faites la bouillir un demi 
quart d'heure dans l'eau , defcendez cette eau di^ 
feu & y jetez uàe petite pincée d'^iqn ^ mettcuç 
d'autre 'ea\i furie fea$ quand elle bouillira^ 
prefTez - y. le jufr d'juo citron , mettez-y ▼otre 
fleur d'orange que vous retirez avec l'écumoirc 
en la laiflant épater ;> £ice$*la bouillir dans 
•Peau de citron jufqu'a ce qa'eUe foit bien tea- 
jdre fous les doigts « après vous la mettrez une 
•demi heure dans l'eau fraîche avec an peu de 
;jus de dtron > jeofuire tous prêterez la fletir 
ad'oraîlge . dans un liage pour en faire forcir 
Jl'taii ^ U lui plet dans un mpiàct four i^e;^. 
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^ _ tce en ikuimclade # mettez ctstt uuaiiiela4è 

- ^^^ dans Ifi ïvuctfi fottc les déiafrer eofeiobié oi^ 

jM^rme- veriaiu le fucre plufienrs fois ^ fitr. on trés^petiic^^ 

téifif^ feu ians qu'elle boûiUe ni mené qu['eill^ frémy^ 

ie ^'itreiTez dans Les poc$ , ytiz ^t dedus im 

feu de fucre fin quand elle iera froide;. 

MarmeUde J^ Abricots f4it:S faf<fH» 

Coupes le plus min^e .^«e vous féur«ez fts 

livres d'abricocs point trop vmtt ^41b les met-. 

Wfz i tnefure dans un chaudtoa bien pic^e ^ 

cafle^ les odyAux^ àcesL^n la feau^^ bs ooiM 

fez très -fins pour les mettre auHi avec iet 

Abricots >• fiiez quatre IzTvesdt 4teoai de- fucre 

four le mettre avec les abricots , mettez votre 

iihàuderon far uo feu clair & remuez touj6iir« 

avec une et u moire de crainte que là niarmé^ 

lade ne s'attache a:u fond ; lorfque lés abricot^ 

font avancés de ciiire, Vous defcéndez detempif 

tfti temps le chaudron pour «craier les morcèaûé 

d^abricots qui ne (e mettent ppint en marmi»- 

Jade^ faitcs-lâ cuire Jufqu*a ce qu'elle fc colîç 

dans vos doigts fanl^rop dé reimance eô ftè^ 

fiant de cette marmelade dans les doigts & léi 

éfpuyant Tun contre l'autre ,. vous; La mettrejÈ 

ênfuite dans les p<5ts* Céttié fâjpn quoique 

fimp le eft jtrc$-bonùe> 

Màrmtlààé ai ffUnis. 



, Otezles no)^ttx des pcancr ^cor ^ové #o» 
lez employer ^ prenez-^ la i|uantité qdfe 
frotts juj^erez à propas , faites • les bouillir 
féx \^ 'm avec un feuL ittàM fai^u'i ce qu'A- 
ies fe mmenr ea oiamieliide ^ fdbz * kJF 
ijani un ûmis » 4i xeosètoez iiit'ie fim ia 
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|iîfqrfâ cç cjuc cette iparmcl^iJe fait prête njç ^ 

s'attacher à la'ppicic j cnfaite yous l^ pefc? Ac D^/ 
mettez autant <Je facre pefant auc vous .ayez Marm0» 
de marmelade ^ mettez le fuçxcAr Je feu avec /«^.r/^ 
uabon demi feptiei: <Pcau , faites - le bouillir 
lU bien éçumei. Vous ronno.itrez quand il fera 
^uit , en trempant deu^ doigts dans de )*eaii 
fraîche , enfuite d^ns le facre , & après dan$ 
Ift même eau ^ û le fuçre qui refte à vos doigta 
calfe net , alors vous y mettez yotre marmelade 
jour la délayer av«c le fc;cre en les remuant en-* 
lemble fur le fsa feulement jufqir'à ce qu'elle 
^émide^ mettes la dans les pots quand elle fer^ 
Itoide , jetez ui^ peii de fucre $n deâus.. 

. MdrmeMf dfi Poires.^ 

faites cuire dans ^t Téau jufqu'â ce quMlef 

jloient tendres deflbus les doigts^ la quantité de 

foires de rouflelet que vous juêe^re^ â propos ^ 

Âtez-en l^ peau & n'en prenez que la chair que 

vous paflcz dans un tamis ^ roettez-Ia far le feyi 

^ la remuez toujours jufqu'a ce qu'elle foi^ 

iprête de s'attacher à la ^eiè ; enfulte vous U 

^fez & mettez autant d^ùcie dans une poêle 

jLvec un. demi feptier d'eau , faites bouillir âç 

icumer > continuez de faire bouillir jufqa'i ce 

^ue trempant Pécumoîre dedatis ic la fèçouanç 

u s'enlève de longues étincelles qui (t tiennent 

^femble > mettez • j la iûaim6lade pour la 

délayer avec le fucte fur le feu $ quand ell^ 

i^ommencera à fi:émir> vous la mettrez dans lei 

^ts j & quand elle fera froide vous fnetcxeap 

f ac-deflus lui peu 4e facre fin. 

Marmelade i0 Pèches^ 
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^i . ^trop mûrçs^ ajpras ayoir ôcé ie nçyau "rôns fp^ 
p^ coupez en fetits morceaux , ensuite tous f^re^ 
fâMrme- cette mariDelade de la même fa^on que le^ * 
^lifkdjH. abricots faos façon que^^pus uouyere;^ ci - 4^ 
y^nt,^age^o<. . • 

Marmdéuifi d'Evine *• vinette^ 

faites cuirp une U^rte ^ deoii de fucre de 
!la même /ajon que pour la marmelade de pojL«- 
xes^ enfaite yous y mettrez .de IV^pine-vlricci^ 
prêpsirée de^cette façon : ^yez une livre d'cpî- 
i\e-vincttc.toiite égrainée.que vous mettez dans 
une caflerole ayep un verre* d'çau ,& la Ëaiies • 
jbouiUir jafqu'à te qu'elle foifcn marmelade.^ 
pafTez-Ia au tamis , ^ la prêtiez fort jufqu*^ 
ce qu'il ne re(le que les peaux dans le tamis , 
remettez ïur le féa ce qui a paifé au tr|iver^ 
du tamis pour le faire bouillir en tournant tou- 
jours jufqu'â ce gue la marmelade foit prête de 
Rattacher à la poêle > enfui te vous 1^ mêlez 
avec le fucre pour les remuer enfênablc jufqu'i 
te qu'elle foit prête a bouillir, & 1^ mettrez 
après dans les pots. É ' ' 

MarmdMc de f^erjus a la Botêrgeoife^ 

Çrencz la quantité de ycrj^is que vous Juf 
gérez à propos^ qui jie foit pas toat-^-fait a^cf 



^urs, ptez en la gtape &lpipqtte:^ dans dcrcft*. 




yiez du feu , couvrez jufqu'à ce ^v.*il foit rcdpt 
.venu verd } & au cas qu'il ne redevint point 
aâez verd | vous ie laiflez daps la |ncme eait 
que vous faites chauffer jufqu'à ce qu'il le rcde- 
14q(me^&ziàprês you^ l'^oaccfe &lt p«âè^<; 
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fi/OU R G B O I 5 E. 4t*j> • 

fcrarers cTan tarais en le preflânt à force avec - Dts •• 
une cuillicr de bois , pefez cette marmelade -Af^r^i*- 
pour la meure daus une poêle avec jutant pe- Met^ 
ftnt de fucre fin. j faites - les boutllir cnfemblc' .., i 

• jufqu'à ce que trempant un doigt dans la mar- 
melade, & l'appuyant contre ^n autre, les deux- 
doigts fe collent enfemble. fans cependant.-bcau- 
coup de réfîflance, vous la mettrez dans les pots 
après qu'elle. fera un.peu refroidie, ^ 

^ ) 
.. MarmfiUàe de Coings. 

Prenez la quantité de coings que vous j4-' 
gérez à propos , 'faites - le» cuire dans l'eau 
jurqu'à ce qu'fls foient tendres , mettez - les à 
l'eau froide s jufqu*4 ce qu'ils foient tout-à- 
feit froids que vous les coupez en quatre ^dur 
0!i ôter les cœurs &^les peaujc > écrafez - les. 
&. les paffez dans un tamis , mçuez ce. quel 
vous avez paffc fut le feu ; &, le tournez toa-l 
jours jufqu'à ce quj; lamatmeladefoit épaiffei^, 
pefez - la & mettez autant pefant de ikcrô qua 
vous avez de marmeUde, faites le cuire.de ii^ 
même façon que pour lA marmelade de poirct» 
que vous trouverez ci -^vapt , page 407. enii> 
mite vous mettrez la marmelade avec le f^cr^; 
pour les délayer ènferoble fur le feuLd:>&.l* 
retirez quand elle commencera^â.fr^mii; f^m, 
Jbi. mettre ^anj les pots.. i^ ,^ c l'u 

Marmelade de Pommes. jn . j 

Taites bouillir des "ponimës de ' reifleWèi 
entières dans de l'eau jufqu'à ce qù'ellci 
comn^encent à fléchir foiis ks (Joigts , rètir 
tez-les â l*eau fraîjche pour leur ôter U 
prau , .prene;^ - en la chair qtrè vous pâfTe^ aïk 
,ô:avcrs d'un tamis •> çn la preffànt foxt /cd^ 

.5 
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4«# 1 A <^irt ti^sclLc 

I - t^ Cf^<fat'fo\ismrtt pafTéiaiuiHiefollei 
^^ la '&JFie 4fiSé<êKt /la: le feu > i^Ccfo^à, ce ^^lip 

^>i«M^* ioû btciiiépatAe> fiikes cuire 4 ia gcasde piô. 

/^#/. me «iHBOC ^dânc 4e fuçce q«# de m^amd^àe » 

mâlex-lcs eofèmbte en les ismoftnt avec on * 
,dijpft«ule ioa uniE cuiliÂer de bois , remeccex ftir 
.le feu ttbakmeoc foor £ûre chauffer «n tsmaain: 
ttvqoiKSikffiqa'jellecomffixMceca à bouklkiTiiu;^ 
l'ôcex , & la metccK dan^ ^e» f ots , qaatid ellis 
«d un peu refroidie , nt les .couvrez que lorf. 
qu'ils font 4X>fttà-éilt froide. Y^ifs trouverez 
)a ruiflbil du fucre à la grande^lume^ i 4^ 
AâKind^de it ye^uj , ci- a^rês. 

MetOBz dans mie «au pvéct à }>oafliir nvMÊt 

Mvte de iraifas ^otlSafie m^Kiriiont toas ^urea ^ 

Ja fra{qpe4 iMfttuMh tèteoaf rte i béaiHIri^oiD^ 

kstKex4la6ii, eg^'le^cDavA^ pool: i» jbi^t 

ip^esdir^ laiH(Ba4e( dM» la «émè eaa juj^nTi 

lia ju^tte fok fmid« , rfCi«(z-}e$ fo0^ les fa& 

fir au tamii U «ti <cltoc le pltii de mannetfcdfe 

^ 41^01 pduvivf^ «I U; fkdtaiK jbit A%>cfttii]^ 

«nilicr >aiaei0fc^«»ê inii?r<Mtade dftBK lûiefaë»- 

k fi^ai: lu ^itie ik<Re|ker fur k ^ > |ttr(|tt"i 

^ 4^'^Ue ^it biMi ,é[»aiA $ ^ an* lirit . yëu% 

ttng WÊgt%tft tÊMt^ fucue i la ^ande f4<]b- 

me , mettez - y la marmelade pour ta%i«ii dé^ 

Jayer a,rçc le lucre , r e m e t tez fur le jeu feule- 

jneot poi^lklte ttiau|l^ tu ia remoam toujoura 

|afi}U*i ce qu'elle foit f r<cte d bouilUiv ^^ ▼•uf 

Iflt me^rez Sans les f<^* 

XcÀicre^^ASfan^l^ pjbtme ^ (e £ûc afrea 
lVoi^*f^ darmer , comme il a& dit ci-dfi^ 
vant t jp»(ie i^^^x* .tous le faites i>ouUlir juC 
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*fèlè^c eut dite ÀcigitoSes^oal^ 9t ife tot^db gt» 

f I0iitpteineiic te lidas dct te. Wil^ 

Pcïcz les abricots ^ £ vous le jugez à^ropos , ' ' ■ 

ôtez les iMyauxi^pour livre de ïraicij' cpois qaar- ^" 
terons^e fucre que vous clarifierez., comïôc il Confitm^, 
<ft expliqué ci-iàcvànt^Dage j^z. cnfuice îai- •'•** 
ceS'les cuire au gros boulet que yo^ connoîcrez 
ta mettant votre ècuinoire ànins le iGicre, it 
én'Iti rétiranl Toafiàs ifeflus ^ Vous verrez voW 
votre fucre , cela marque qu'oïl cft à ïoii ^diâc 
de cuiiTon, alors V04l6y4ii^cez vos abricots , 
& vous les ibrez Waillic^a remuant toujours 
«ni: ^^ vfpÉcitté ie tofs ^ fd^u^ oè ^ la 
mamiftkâe fok collante âvns "vo» ^igc% , «*efc 
jxstiviiatqaè i]tiâiKOtil)i0ttWttllaMSm«ètfc « 

I^reaez djcs vériilès la qaanûtè ^œ 701» dl 
ÂFOulee ^Êiire ^ ôcer - ea Jés quetis ^ 4es ao» 
t cinglez . vous pour les ^^tre (or la i^on 
bricors^ cantjpourJa cttiâou 4|ue pour i^ 
àuJuçic 

Confittiré ie getcè ke^Ùroftittis. 
Vous cljtrtKècb^ Vot!^ âiè¥ë , w;!6lfime il efteK. 

dke 0(^ liTre-^ ftàft'^ ^Hm fttèk ^rb rdeA 
«iMV6auèaië^i«lii; dmOSéfkttk-^ ieh Meteiift 

Si) 
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4ix' La €<utsiHxtlîB 

^*^ vous rerottticz far le champ dans le gobelec ; «f: 

p^j fi votre fucrç féchc dans l'eau , & qu'il caflc 

Confit tl- ^^"^ ^^^ d piges, en le pcefianc , c*€ft une mzXr 

rti, S"C ^^'^^ ^^ temps.de mettre le fruit dans votre 

poêle , faites-lui faire deux bouillons couverts^ 

jretirez enfuite vôtre co^ifiture de de/Tus le feu^ 

paiTez- la dans un tamis & la mettez tout de 

fuite dans les pots. ' . 

Quand elle fera froide y vous couvrirez vo$ 
pots , vous tremperez votre premier papier dans 
de Teau-de-vie pour que la (Confiture fe confervè 
knieux > c^efi ce que vous obfervetez i toutes for- 
tes de confitures , & ne jamais^couvrir les pots 
îjae quand les confitures (ont froicfes. 

Confiture de gelée dç Pommes i 

Elle fe fi^it de mçme qae celle de grofèiiles , 
jà cette différence près > qu'il faut tirer le jus 
M la pomme en la faifant bouillir d^ns un pei^ 
d'eau , & vous la paderez après dans un linge 
i)lanc , prefilez - la un peu > vous vous fervirez 
à& ce jus pour mettre d^ns votre fucre , la 
cuiifon eft de même qa/ celle des grofèiiles ; 
Vous cônnoîtrez quanâf elle fera cuite ,* en 
mettant votre écumoiré dans votre pocle que 
^Qus retirerez ; & fi en la lavant , & la tenant 
«n peu. panchée , votre' gelée torote en psrîe , 
^cela marque qu'elle eft afiez cuite > vous 1^ 
pettrez tout dç. fuite dans les pots. 

Confiture de Verjus. 
.^ yous ptercz ^ous ^es pépins de vQtrc i«er- 
. î«s>.& mettrez, pouf livre de verjus une li- 
îf re d^ fucre , prenez une partie de verjn^B 
/^i| vous mettrez dans la poêle ,& une pac- 
p,e de fucre ^ ^S^^ q^i^ dçit ê;;e.ç4 ^^. 
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. dre^-tous" metirez.ainfi votre verjus &. votre ' " •^" »r 
facre Ut par lit jufqii'à définttfon , alors vous D« 
mettrez votre verjus far un petit feu pour le Cohfitt^^ 

: faire bouilHr doacesnent jufqù'àçe qu'il de vien- r^r/; 
ire bien verd i c*eft à. quoi vous coïKioîtrez qu'il 
cft Jans fa parfaite" cuiilon, & le mettrczr ipui 
^c fuite dans les pots. 

Xlonfitnres de Ferjfés entiers'. 

Pour une livré de fruit, unejfvre de facre eir 
^udre t mettez le tout dans unt poêle & le kl" 
' tes cuire fur un bon feu > faites-lui faire trori^ 
ou quatre bouillons couverts 3 &,(î votre verjus 
n'eft pas bicV verd, il faut le lajlîer cuire à petit 
bouillon jufqu*à ce qu*il foit bien verd , & le 
inettez tout.de fuite dans les pots* ' ; 

Conf turc de gelée de GrôfeilUs à là 
Bourgeoije. 

Il faut faire clarifier votre fucre , comme iï 
éft expliqué ci-devant , page 3^1. Vous pren- 
ydrez les gfofèilïes que voi.s mettrez dans la pqë-^ 
le , & les ferez fondréi^ir le ffti en leur faifa;ilt 
faire un bouillon ou tleux , vous- lès mettrez 
èûftiitc égoui^er fui^ un-tamis , vous mefurerèz 
votre ju« de grofeillês , &' vous mettrez autant 
de pintes de lucrâ cfarifié dans uae autre poêle 
bien propre que vous ferez cuire au eaffé i 
vous connoîtrez fa cuifîon par le moyen d*ùn 
gobelet plein d'eau que vmis tiendrez de vow 
cremain gauche, vous mouillerez les doigts 
fupér leurs de votre droite que vous trempe- 
fez vite dans votre fucrç , & cnfuite dans le 
■ gobelet iSc û le iucre qui tenoit à vos doigts 
Sche & eft caffant , vous y mettrez votre jus 
^gtefeifles > & fere^^ faire deux bouillons coii^ 
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Yfftf»,. êc Vémminaa. bâta,, de aoRcc» matiaStP 
npix gdlk daariofi pou.. 

Jbnrgeoife qai font précédtote»^lbceiè&eï>Toiii> 

FrcneK d«:r^n nmftattrét-mdt y, raeccez-lb- 
4«ns ane tecrine p>ur Tétrafer ^ en tirer iib: 
|kis-de ji» que TQas pourrez, f>a^-Ife ao, tj». 
«le , meibrez co'jus. {{oqj- )r mettre Ivee > ^t^nt 
4Peath«le*yie, an oQarteroi) de Siore ^r pinte. >» 
fciyant la qilant]ir6 qae voas avez ,. toqs y/ 
Riettrez $ gropomon un gm. dç. mwç rdA^H^ 
caneliè > & clo^x d.e.géroâe ,^ mettez le touren^ 
iêmble d^ns une cfoclie. bien bouchée » pour le: 
4^if0 in&lfer ^t)q ou~ fi^/ joues, etittemmBuat 
lOjq^ ]e> jo;trSi9QiBif • iwu» le patffërcviiia'citav^ 
i^ 3 loxf^iiHifera clair, wnwitlo^flifftirca&rdaniJiM- 
IcwteiUcâ bi^i bduclkéti .;t 

A^rèi^<jêe'youf^»\î€fgfèti\t durer dès abriy 
cot oa dés- amande , comnre il; eft marqué- 
«ifdeTdnrpoiir t^sicempétes-d^ricots vcrds,, 
jpage ^f^4 hi^K-Uê'CMk^ dknsi de Teau de I«. 
sqane fisifon ^ )^%i**à ccgu'çnlt s piquant arec 
mîe éping]&'cllo^9(ïti(fr-&ciiement ft que l'&bri* 
•ot*' Maibe> de 1b i - m cme. 

V&aS' ^tie» e:ri(ûite< clirttfiet^ dii fucnr ,,. ^. 
»0tt9Z' ime-tivf^ dc^ilicrc pour- livre dç fruit.,, 
wat inic^ b^Jiiilii. ^missi^ Sitcs^ pendant ^«^ 
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totre frttic , que tous mcttcx. égp«ttf (m un mit 
ternis , vous le rémettrez' dans uiie terrine , & Ùafifitmf 
ton» 'yiiQfil^9^ YQCce fttcn deâhs: v ii^ 6«& 4»*)^ ne resu 
foit cjtt'uLn peu plus qUc riédjr. * 

Qjjamd' tùs abricots êc tos- «mïnrfcs (Iq:qii.6ï 
itenr ^wfdte' , ▼tttrccwifitittttc ffera^ feitc; 

»«gWtteli»pfttti9^^B# t%u^ jugtfW' à^ proî- 

^paiâ eUeS'r&icdiieb9^'ni»0UHt6» fëiif lîes <k)igt5, 
•nous- le Ptàievn av«e* ime^ écuniM^iw , * les 
iieKir«»éao9 de l?ea« ftafeWr.. 

Vous clarifierez «w«j-l4Y«s ék fte«e fmt an- 
•«M civ pÎKinet , vous le» mettrez^ dans-iHi vafê' 
hien p-«pre i*ne » une' pouf qtî>Mf«^ ae^ a^l^epal^nt 
pB», & w>js y motirer vorre fiicie un peu ^fus» 

<jHNMe9-&f tttt tamis ,-5^ to^is'fêreît bouilfô vd^rc" 
fiicre q«#^T«tts-écuni#tt ttïfatW^l^rfCfÎjrj^fe'rfVéè- 
'trez T'es prunes daiis^otre vafe & vôtre facre* 
yar-deflTus , toujours im pctl' plus qlie tiède. 

î\ faut q^\e votre Rfiiiïe-GUude. fol tv»r-ïr, ^ 
liiS autPBS prunes de leur coaiemi 

A la fin , û vt)as vioy^z que vijtre focre n^' 
/bit point affez.ea firop à la dernière. caiâoH^,r 
Vt>us Te ferez aflez. cuire en y naettant êkvûky^&Sh 
rts d'eau pour.k dégcaiilêri, alors voui^ k jji^~ 
iferez fur vos ptunes tous^bouillànCk' 

€onfi/Hres d*^iricots. eMiers otL fait 
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moitié fe font sde la même façon que lès ccÉfi-- 
turcs d€ prunes.^^. # 

Confitures de Poires de Roujfelet: 

Les confitures de poires, de 'rouflelet fc fonc- - 
delà même façon que les conikures de prune*.' 

jibricots à Vean-de-^ie. 

' ' Vous commenc«rez par confire vos abr^ots^ 

'jibrico:s de la même façon qu'il eft expliqué pour les 
M i*eau- confitures de prunes , vous les mettrez cnfuitc 
de-vie, fur le feu avec leuf firop 5 quand ils bouil- 
liront vo is y jetterez une pinte d'fau - de - vie, 
faites un bouillon, & vOus les retirerez- & les 
mettrez dan) des bouteilles» 

Il fsut ohftrver c^u*iï n'tn faut qu^une pinte 
par cent i & qiand v^us mettrez votre eau - do^ 
Tïe dans vos abricots, il fauç tirer votre poël^- 
de defTus le feu » parce q^ie le feu y prendroit ^j 
'•fors il faudroit avoir un torchô blanc,le mouil- 
Jer & en couvrir votre pocle & le feu s'éteindra^- 
inais il faut tâcher q;ae c^lar n'arrive paç. 

Âatafiar d'' Abricots^ 

* ^ ■ Coupez pat petits itioircea^x un qtiafterott' 
R^f^- d'abricots > caflcz les noyaux pour en tirer ïcs^^ 
J*J^* . amandes qtie vous pelez & concaiTez , mettezr 
d'Abri" jçj ^^^^ ^nç cruche avtc les abricots , & deux 
^efs. pintes d'eau- de- vie ,^ne demi livre de fucre > 
tin peu de caneîle , huit doux de gérofle , trcs- 
peu de macis , bouchez bien la cruche , lai/Tez 
infufer quinze jours ou trois femainçs,ayez ibin 
'de remuer fouvent la cruche , après vjous le'paf-^ 
ferez à la chauffe pour le mettre dans des bott-- 
leiUes que vous porterez à la cave» 
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Bourgeois e« 4x7 

Poires de Roujfelet a Veau^de^vic^^ 
Elles fe font de la même façon que Ics^abri- ■».- ». 

Prunes a Veau^de-vie. * ^' 

Les prunes à' rèau-de'vje de telles efpéces ■ 

Qu'elles (biehtjfe font de la même fa^oo que les Frutêes 
abricots à reau-de-vie,>en obfervant la' même à Veau* 
cuifTon.' dcvie^- 

£aux de Cerifts y de Grofeilles y <^# 
Fraifes ', <Ù Framboifes > de Murep 
jour boire en Eté,^ 

Prenez tel fruit que vous Jugerez à prppôs ■ ' ■ "" * 
pour faire votre eau rafraîchiflante ; pour une . "EMâx 
Hvre de fruit , vous mettrez une pinte d'eau ,. de^éri^ 
tous écraferez ^reJkuit & le délayerez avec /w> Cfr 
Teau , paflez-le dans un liingeHslànc , & y met-- 
tez enfuiteun peu de fucre y vous le pailêrez 
âpres â la chauffe , pour ^ votre eau foit bien- 
claire vous la tiendrez au Hais jafqu*aum ornent 
que vous la fervirtz. 

Si. vous vouiez en faire des glaces, vous y met- 
trez un peu plus de fucre , & mettrez votre eati * ^ 
dans des moules de fer blanc %t la ferez prendre' '-\ 
avec de la glace & du fel > ou du falpêtre. # 

Qiiand elles commenceront à fe glacer , vouff" 
aurez foin de les remuer de tems en temps avoi 
uUecuilHer jufqu'à ce qu'elles foient prifes , pat- 
ce que les bords feroient trop glacés $c le milieu* 
ne leicroit pas > quand elles font prifes comme' 
il faut vous les ^dreflez dans des petits gobelets jî 
iil^ faut les boire dans le momeat. 
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■J]|J]|^ Ratifiât dbCérifir.. S 

F^ . *' Ptener «fe- Boimcr cctiftsr bieit mûws , , ôçcz>- 
C£^sî^»^^Q les queues & les noyzux , mettez avec,uii>^' 
•ea de framboifes%, écrafez» le toutr cnfembic 
ac les inctter enfôitc diinr une cruche bien' 
f ly^vr^ toijMHÀz qfUW Qiv^inq JQujs,, >i»i|s^ 
«tu»z^ (pia; de^ CAiBuer le marp. tous, les JQurs- 
doixjou trojSv fcài pooj; lui.fiirc. giieiKlré dm 
goût & une.belle couleur» alo|:s vous prpQe^ 
Béx bien le marc pour en tirer, tout le j is ; il' 
fm enfniU^ mffit^ U jus «C ^r.ftWS.jpnoRvd*** 
jps y mottilP dqjx f ijotest d"èa\^-^vîe ^f«>utîeSn 
cinq pibtes dtrataffats il finit conçafiSsr trois? 
joignes dé noyaux de tnAciias oârifeG^Kvm^quair- 
trron de fucre par pinte. 

AfetttZ'le toû t' infùfer dîWMti » même cfocfie- , , 
.svec une poignée» de- com»«fe?e , nn peu dc^ 
cancHe t H'ftiut'l^ remiwr- cousk 1c€ jojtws- pen- 
«Unit feptoafaun joars ,-a^é>qiiii voosie-pfti*'- 
ihtz à Lu- cfeaufle bien dair, À. vons^fe< roeei.- 
tftz danadcs bouteillei^cn bwschéfes^, 9t ta^ 
. IbitfàJaxare.. c 

, Ratajîéit de ErniU^ r^mges^. 

^ , _ prenez. djcax.IWres de çérifés dbnt vo«S' 5te- 

'-aiifii/fjrrcïLlw qi^cur^"^' lqi:noyaut...une>liwc de.gro'^-- 

wS-fiiV^ftincSjSmxliwdr noires ,. lu^ hvrer 

»«« doftiR>UPiros „ut>e_ liVre de mô^es? qpc ypijs; 

^ ' mettrez après; Cvoûsti» les ayez ppinti d^ ^n»Ie - 

niÊw temps ,, écrMè*» tous ces, fruits enftOT»^' 

pour lc^.im(|ttr.èdmr.pe: c^Iîçb<^'a.Tw; léjir ja$^ 

& k^nayau^dt l'a: moitié^ ^% céhfts que- v«wr: 

>ii^C7; mUjlaiflcz.cpver le. tont^nftflibtr p^^ 

dent tro 15 mnrs ., ^«nfôitc. vous, paffcrçx Ai^- 

4Mi8,ttn t^s.jparle xcmcttrc.daii$)îi.cWOT»- 



Digitized by 



Google 



^ 



l^aw R CEO I »£#^ 41^ 

s^ec autant d'eaa-de-Tie que raus a<y«vclé)iil dt f^-i».- 
flraic , un quarteron- de Ticre par pîin«' de rati^ tf!ata]h^ 
fkir, unbicon de canelk j kiÏKa; iaÊifèv fctkèoxt âetniMi 
deux mois v/enfiicc vous tirerez le rarafia;^ axE r^SnJpfn* 
dair pour Is mettre dans dMbaatciilcs*. 

Vmd€ Cerif^r^' ' ^ 

Pbar faire cinq pintes de vin dé céfiffis , pK- yy^ ^^ 
mer quinze livries de cérifcs , avec deux livres de niYiftu^ 
grofcilles q^e vousécrafezUicn enlêtnble, pilez 
les deux tiers dcsnoyaux que vous mêlez cn^ 
fèmble , mectesrje tout ctaD» anr> basil^ ^^Caxïï 
cjaarceron dc/ucre.parpjnte de jus 5J.I fimttcjtr^ 
le baril fôu* plein , & votj» ne le ei»iWivi&^ 
qïr'avec une fetiiile de vig(Te.&: da fa^îo ad*^ 
tour ,.jtt(qa*à ce qu'il ne Bbaille platfj ^ft 
cda» pendant près de trois femaines: qii*i4' fëft? 
a boïitUir 5 il faut avoir foin de tcniiî tou|dftif# 
he batil plein en y mettant ar< rotîiitc du jfifii 
decérifes i enfuitr ^uandiil ne bouiliimt^ |Hii^ 
^rous le boucherez avec tù btsndon r 96 demff 
mois après voas le tirerez aie ciatt ptyar le tuséc*-- 
tre daiir des bouteilles; ^ 

n^mm^V P^effttro yopr^ouvée^ des Afi'**- 
dtcins dw Raik Ménfpeflfer.^ 

Ptmet une teatèilfe* de* grds^^ ynté oa» de '■" 

f|r^. qui tienne un- pAi plus de dea* pîmes ïffï'^f 
6te) Patis,, mettej^ détix pinte»- àt bonne eatt*-*^^ 
àà" vîcv ajoatezv-y/ks graines^ ^V rjivenib,,^*^^^ 
après qac VOUS' les- a^irto- coftcaffées g^oiîié-r 
xèayÊttt dins» iiiï^ jxlot^ier , f^otr ,► cîviii 
Ij^'dà gtaine> dîAog^ïiqfie , une otlce ^: 
yMOtf & gfmsiilffi^ p, mù^ bonne pîcKH^ di^ 



410 LaCuisïmierï 

^ ' ' - i fenoail J autant d'anis, ajoutez- y le jas de deut 
'St.nette citrons avec les zeftcs àt^ écoflcs , une livre de' / 
de Xi- facre ; laiflcz infufcr le tout dans la bouteille ^ 
fpi^ttrs, pendant quatre ou cinq jours ; ayez foin de re- ^ 
muer de temps en temps la bouteille pour faire^ 
fondre le fucrc , cnfuite vous paflez la liqueur 
poui^Ia rendre plus claire par le coton ou par le 
papier gris, & la mettez dans des- bouteilles que 
tous aurez foin de bien boucher. 

Profriétéf du Veffctro. 

m 1. Ueftbon pour les douleiArs .d*cftomach>in^ 
?rtf- digfftion & vomiflcmcnt , coliqjie , obftruc- 
friéte tion, points de côté & de mammcUe , maux' 
du Vef' de reins , difficulté d'urine , gravelle, ôppref-- 
f€tTO. fiondc rate & Ae dégoût, tournoyementdc' 
cerveau j rhumatifme , courte haldne , ^^y . 
mourir les vers dcs-petits enfans en leur en fai- 
iant prend-e une cuillerée pendant quatre oa^ 
cinq matinées , préferve du mauvais air en en> 
trcnant une cuillerée avant que de fortir, & s*en' 
frotter le nez & les tcn^s : cette liqueur fatis- 
fait tous ceux qui en o|jt ufé dans le bcfoin. Un^ 
homme d'honneur & de probité affure qu'étant 
incommodé d'ùn^ux hépitique qui lui'caufoio^ 
une affliction continuelle , l'ufage dt 'cette li- - 
queur le lui fit paiTer & le guérit.. 

Ratafap de noyaux & de graines:^ 
Pour faire le ratafîat de noyaux, il faut pfen-- 
dre une livre d'amandes d'abnicots , en cïroifir^ 
les plus beaux &les meilleurs -, l'on peut fefer^ 
vir des autres , faute des premiers. 

Vous les mettez infufet dans^ deux pinter 
J'eaa-de-vie & une pinte d^au , une -U^rcî 
èi ûicrc , une poignée Jç <otiftU(kc>îttif 




**is!y*'^"V^.' 



_ tft iiiiifiirttlrf-' 



fctt de cannelle pendant huit jours , vous le . ■ ■ ir 
% paierez cnfuite à la- chauffe * qu'il foit bien J>fjg«»« 
I clair , & le mettez* après dans les bo'iteiUea r tafiéns^^ 
tous tes ratafiats <i?e graines Se autres^ noyaux» 
%fe font de la même faf on.' 

Rat^at de Fleurs d'Orange.- 

. Prenez «ne livre de fleurs d'brattge épluchéejj» 
avec deux pintes d'eau de vie , une pinte d*eaa, 
une livre de fucre , rhettez-les infufcr vingt- 
qUatré heures , & enfuitc paflez-le à la chauffe 
comme les autres; 

^ufre RÀtiafiât de Flemn d'Orange. 

Mettez dans une crache bien bouchée , troi^^ 

3uarterons de feuilles d'orange , trois clhopines» 
'eau ; deux pintes d'eau de vie , une livre & 
demi de fucre , mettez' cette ctuche dans nw 
chaudron plein d'eau que vous faites bouillir fur 
lé feu pendant dix heures , enfuitc vous l'ôtez-- 
dû feu &. le laiflèz refroidir dans U bouteille-* 
mvant que de le pafler au clair.- 

' Ratafiar 7k Coings* 
Prenez: de bons coings que vous pilferei^^ après- 
en avoir ôté les pépins & la peltrre , {^eflez- 
les bien dany un torchon neuf, médirez le jus* 
qtie vous en tirerez v'*n'?^c^ deux pintes d'èau- 
de-vie fur trois pintes de jus, & un' quarteron- 
de fucre pat pinte-, delacanellt , de Ja co-- 
wandre , gingembre & macis, le tour mode-' 
riment , vous ftrcz infûfer le "tout enfemble** 
pendant dix ou douze jours^, Bouchez bien là'- 
cruche oiV vous awx' mis votre ratàfiat-pour'' 
qu'il ne preime'f oint Tévetst ', il faut eîifùite le' 
p&âèc à la chaaiib bien chair ,' ^ ic mettiez àmt"" 
^^boutèUlWilMcq'.gco^es, ,..;,> ; k 



«^-^V-^^-- ,. .n,...„...nr»ngl^ 



•ert^"'^ 



■■■ ■ ■ QtTw4 il- fera bien &CHiohé, voQS li rtiéfi' 
l>ii».2l«i-' tcï à ht casvr : pin» il tbrm- vku» , • weillciir' 
rn^mt^, il fètz^ 

Ratafiat dt FUmfs SQpémg9^ ' 

Mettes iitfe livr^de fiicre <^d(is ut» potSeavec- 
nn y^rre d'cau , faites boainir& éfcuroer, coff- 
t1ftuez.(fc fairç-bojinir jafta*icc que trempant" 
i'-dcumoire cTc^ans^ 8c fôufflàat aa tràrers dès^ 
trous il en forte de grofTes étincelles de fùcre ,' 
ôfcz-le du foa , mettez y une <îemi livre àe 
feuilles de fleurs d*ôratigê ; ^faites- les boail- 
lit d^axotKtrois^iUsuiU^n»' atêe le f^icre» ôcpz^ 
lès dx feu élc les. cnuntt bica » raifliz-ksdâiis- 
Je. fjcre ctoq^ oj fîx haures.^ cnfaire voas les. 
.remeiirc2, Cir un pHît fca avec ùnei pinte,- 
d'cau^ricvie » laiflèz^es fut le fed fans» tfogr 
cbauffer , fcalenrent le tejtïps qVil faut pour ' 
cj^oe le fjatioit bien nïêléawec réaa - Je - vie j.* 
ftgrcs TOUS pa fiez rotre ratafiat dans une fer-^ 
rictte , Si le mettrez dAns des boatctUcs i vous, 
vous réglerez far cettejjofe pour la quantité 

3\ic yù:\s en winferûiAT Pâar garder les âèurs 
VwraiïgC' «fuir fKîiis otft ftrri àfaiit ^ofre^ ra- 
ty[aQ , af rè« q>re!lQ$i ikitbren preAees , vAa»* 
p^Kz une d«ifti Jî*» étr fiwrc ^e TOU^^^-meCi^ 
teiz 4^cs> unir ^ëlr a^ra«: m peu d**éa«.i , fsMifs^ 
!M»(ii}4ii & éûtimet , QOhniiuezr de faire boi»illii< 
i^i|i^'àceqae»eaypa«t ^ux doigts^ dans da^ 
r«ad , Ifis* mcftdn^ dans-ie r(icfe-&«les refreo»^- 
pttlO£ danf^I'oavifiHiîûiMv qciele (tacre cpii.rienrsk^ 

A<tffir.d*o;vaag^ ètlwviktcfUàntmrfmt h0fùU- 
1<^ »Q8e»^Iea4â;f<n7^J«S'rem(icai'.toi^*ar« j«rf-- 
t||fài<^f})t H flim diMric«iMk.em p^drei, ;£«• )et^ 
oimtez af;cs fjigajwityir»» WrtittfÎBMiraj» 
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^fAi^ciiok ddlons. qoqi: n& pasr pfcix/t \c 

^ lucre ' qui palîe au travers 3 ces fleurs J*o- I^'K#r^ 
I range (e cQnferxenL dapv ua eoifoit, -ffc ^ta§MH' 
^ «îles vojs fervent pour mettre dans des crc- 
*. XS3K 4c 4r tooii c^ <|iH ^ bcitAÎn^d^ fttpr^< d'Ct- 

TbnrQi'^ve âcux pinter <fe ratafiar d*àiri$» 
mettex une livre de Fjitre dans une poclc avec" 
un.d^nn ftptier d'ea\î ^ikites-leç^boaillit enfenw- 
bte, ju(q>/i ce qae-Ife ioçrc fbit bien écume ^l^^ 
chiir , enftiite voiss feites boniïlir un demi fèp* 
tiet d'eau ,,.mrtrez*y trois oiTces^ d^anis > ôtez*^ 
lé du feu fans- q>/ir bouille , lariflez-le infbfcruQ'. 
qaartîd'Keure i le mettez' dans- le Tacrc avec ' 
trois chopinçç d*taa-dt-vie , renrucr le coar çn- 
(èmbte avant que de Ir mettre- dans unccructre,, 
bojchez bien la cruche ê( là mettez au fcrïwVy, 
làifTez infufèr leTaiafîat pendant txois ren}aânes>i 
avant qne de It. mettre dansks btrjteilles vous; 
Jè^pafléiez^daAS. une fc^yifiCjK-oa une cliaH^e {i> 
Tois,<a ojrpi. • UBÇ. Si 

JLâta^dt de Qénievre. 

Ji^in i«in*iiEiK» ptmts 4ienif»fiat dogeinéirr^ 
monvc^d^s HUCToniclM ^bua.pint)D94ilDaAL-dc-.v^tti:: 
«Mr«e ivn«f ^n mt'poignévib gem6«rfr , .11 vm ïhffvs. 
U dèrrii de fi>c0e- qa« vtnu astres ^àdUîr aiiM' 
. ptraimaf 9^;<«<ïatnd*cbopMC>dâéaœ)â/qarà£e:!qi|3tti 
9l^'h\m4k\xmëdÊ^ e\mt > faiDii0he«liifn: i*' cm**^ 
i)ltat^^l4rfen«b^dàns^«a emkioir. ckand e»^roni 
otiKf ftRHMnes^a vflnt i^e 4i^ ke fttffisirà la^ ohaâift'- 
ik 9» ^rm un» âr«iecco<^:<fHUiël ib d%r bMm 
dlkîiKT»«i* it nieiiiPB|&4tBa'iiteboNaetll€ftV^a^ 
jpotts av ezr foxD4k.bko brocher. Gt4«Mfafi«il( 
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ii«/ïW*.' Hatafiat Je Bigarades & de Citronù } 

Vous fcrca celui que vousf vbudrex', il fe' * 
f^it de la même façon , prenez huit bigarade^ 
' ou huir citrons , pelez - les légèrement fans^ 
anticiper fur le blanc , coupez cette pelure en- 
petits zeiles , & les' mettez dans une cruche' 
àVec trois chopines d'ean-de-yie & les faw 
fcs infufer enfemble trois *femaînes y enfuite 
Vj^us mettez une livre de fucre dans une poêle 
avec un demi feptier d*eau > faites-les bouillir 
«ifemble & bien ccttmer , mettez - les dans- i 

là cruche avec de Teau-de-vic Se Ifes laiflcr^ 
encore infufêr douze Ou quinze jours y- après' 
VôUff les pafTerez pour les mertre daris des bou- 
ifeilles : la bonté de ce ratafiat eft d'-ctre gardé' 
j^luûeurs années^. 

y Raté^at de Neix.^ 

Lotfqué les noîx foiit fotpiées vous" en prieûez' 
iJne douzaine d'entières .Teodcz-les far la moi- 
iSé, & les mettez dans une cruche avec trois' 
• «rhopines d*eau-de-vie,bouchez bien la cruche &- 
la tenez dans an'endroit frais pendant (îx femaci- ' 
ûes ', il faut avoir attention de remuer de temps* 
en temps' la ctache , enfuite vous mettez une-, 
livre de fucre dans une pocle avcC un dcml^ 
feptier. d'eau > faites bouillir & écumer ; après- 
que vous î aurez paflc rèau*dervie dans une 
wrviéte , vous y ...mettrez le fucre avec , un- 
petit morceau de caq^lle 9c une pincée de co-^ 
jrtandre , laiffez encore infufer environ un mois^ 
A yous le tirerez-aa daic {tour le meure d«kor 
• .;#fe«-b«ueaies./ . h\ . .J •. J ... .1 ., . , 



*\ Tant es fortes de Sirops po^r l'hpjer ,^ 
V ^ comme fraifes y grofeiltèi fframhi" , , 
'• fes^ miresy , . ''' 

: Prenez d"eux livres^ de fucre pour uhe livre de ""tT""** 
• fruit , vous ferer d^abord' cuire votre iucre»au „• '^ 
; cafTé , comme il cft expliqué pour là g^lcc. de ^^^*^ 
grofeilles r page 41 3. & cnfuite vous y^rnettcz 
ime livre de fruit ; & d* abord qu'il aura fait un 
bouillon court , vous' le fetireiez du feu & le 
, mettrez égouter fur un tamisiquand il fera froid- 
; jDcttez - lé dans' des bouteilles , botichez - les 
* ' feulement avec fin papier , vous en ferez de 
Veau pour boire où pour glacer. 

sirop violât. 

Sur un quartérbri de' violettes épluchées qile^ 
▼ous mettrez dans une tei^rine , vèr(êz àt^ur 
< un demi (èptier d*eau bouillante , mettez quel- 
que chofe et propre for les violettes pour lés 
tenir enfoncées dans Teau , couvrez - les éc 
Its mettez fur de la (^||ire chaude p^ndadt' 
deux heures , enfuite vot^^ paflez les violet- 
tés au travers d'un linge qtie vous prefïez fort 
jour faire fortir Teau j cette quantité de" vidu 
Jettes doit vous rendre près d*unc pinte:' fi vous* 
en avez une pinte , vous mettrez deux livrey 
"& demi' de fucre dins mie pocie avet un d'emi 
'ftptier d'eau î faites -le Bouillir & écumcr > 
continuez de le faire bouillir' jufqu'a ce qw^ 
trempant les"doigts dans réau & les mettant* 
dans le fucre vous Its retrempez dans l'eau , 
gue le fucte qur tient à vos doigts fe cai^ 
fç net } alors vous y vcrfez votre eau de' 
'Tiolettes. Ayez grand foin que votte (îrop ne' 
'kouiUep as^<juftnd-ils«feroiit biea iocorposés^o^* 
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fembl^ l mettez le firpp dans one terrine ffi^éàilf 
ti<e» kl tMtàne H h,^ mnvmi, fur de W «ett<fiet# 
diftudp: peivU^fi mis îoncf.^;^ i«m)|. ^tre-f 
tiendrez d-îine chaleur ta pfus égal» c{tie. voq;- 
joarrczyfanrétré pas t^op chaw j rouy cotw 
avtnts^e kkfimfrfcBcfiîn^ ,< o» faêttane deux 
^oij^dbifeins ,vâi l4is> wdrafitde. Kua' «ivttt 
yiÉnen s*/il kiù^t^oÊk fil ^i neirMm^pe jtti m 



^tircl ^ Bictï»fiine« , ôtez. Icç cjucucs & feîr 
noyaux , & les mçotez! ftir le ftuâ^i^ec un grande 
terre d'eau ,- fei tes - les bouillir huit ou dlx^ 
bouillons &lcs-^firfe2fatteiOT>i* , lAettez dcut 
5.vr<sidÎLfacreL(urk.&u orcc un ycrre d'caa ,. 
ftincs - le IrouiUir & biett écumer x' continuez 
it le feire bouillir jufq^u* a ce^<]u« trempant i% 
ean^QÎjtt dedan^- ^ li fecQUàbr fûf te fuore ^ *' 
foufflant-aftXcjR au-trawr^^des: trous-il en foit»» - 
des étinceilJBs dé Cu^-. vous, jt; OJortrcz tout Je- 
fcitc le jus.dè cérirfSv &itcs - ics bouiini: co^ 
fcmbie jufqu^à ce. qu'cjlc ayent ptU wCmbfc 
fe confidence drua flçoïifort.. 

SuÎTanc le temps oae isdtw vonte g<if dîr 
iés (îrops!, il feut vSSatit plti$ oa- tnoiM^db^ 
ifecre PbQr um ffrop' d^a^rkpu cjur i^ous' 
■WDuleXî gaaict d^nu faÀfim; à» l'iuitr«» ,_ ii ûor 
dèfix liwes:>dè fâaiïft poaf;ufl«' Hvce dé f4raift^- 
potir cee efe ^ prtnefljf uinot livre' d^abxico9- 
Ilien miiGs j oxrbrexir les w&fi\M^, aptes avoir 
pelé ràmtEnde , rour la eoupei paj; moi^ 






A, «ne pQf le; ^tca un, iKcrce d.*eaiL â§ le ^es :p^xf 
icuùre. QQtœaK le gcàcédent. firo^ 4» céri^ , skif^ 
^mfifxfiz^^ Lei abricots a^vci; le» iipjf^x^ „ fiutt^- 
f^s^ cuice 6PlmUii:â;^ ma^jm feu.» j|p%^*^. ce 

iyGM;n£J|ev^aUa;^ vou^ 1«: g^^ Jàoci u« uaïUé- 
Tq^» gg^iiKcv^pcpcc iaûief TjQcrc firog de c^ue^ 
%<9a.,r agcàs» ;^c ^a|^. ka aJydxiQCs, &^ Ir 

feu avec un verre /i'cau », f^Jcc&Ies boaiHir 
Kirqn*à ce qa'ils foienc en. marmelade y pa/Iez^- 
les dans un cs^^mi^^ 9m ffitfftr tout le jus* 
en Tèxprimant fort ^. kiflez-le rcpofcr & le 
j«^»d»:!» one- ilfyiette',? vous^nrertez' enfoitcr 
ce jtiJ'dkiî» TeAictcpotii»' Ifey fkirt feouilUr- jiit 
^^fe coniîfltence'dîun- (îfop férr en- foifaor lia.* 
liiéhs&eâï^ qu'âilk fêçonipréeédèntew. 

Bene% êkxR cbos de Sbeei mmtt btru imî- 
ses:^{i]Q(Aoi^bË8i &tv Irlbu.ajrer.ii»^ gvatid'.ienK^ 

JHtfqit*à<»' <) v*elie& a^KOC wonài. roiit Iqus jkis; 
Ifc («Sipaâfcsdanff.un* tonisiv istift)z^Ie& repoftr 
4clc3 ropftifez.cmfi &coiii)b â»is-. dsnt un tamis- 
plu^ fecoé,. ptBneztdeiiA b^resi de* fu^rs' que vous;. 
«Dcsse^KÊiclefeiii avec uq/ dffmi ârptioc dJ^eaur». 
fatreS'le boniâk: êc ^comec;;; onmaucK de; ifr- 
& ire bouillir jurquUçe qiic trempant dèuxdojgts^' 
dans de Téau &t hs metninc dkîis le fucre v ^ous^ 
l^. t;et7«cnpez;d4nii lleau fTakib6.> quclaftcre- 
f^i xoiis relie daiMS les doigcis^ ft ca^ sifi9v>, 
|iic(;cz^j^ votf ^ ««a ^. inâf6&. , £HMt& «iift#- 
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fer j .rqVi'a'cc qu'elle foit incorporée aVee fe- 
fucre , ayez atteiition qu'elle lie bouille point J 
vous le mettrez après daus une terrine biefy 
couverte pour \ç mettrf dir la cendre chai- 
de penda^nt trois jours , & rcntretiendrez d*ttne 
chaleur égale lé plus que vous pourrez fàak 
être bridant ; voji tônnoîtrcz qu'il cft à foi 
point ,' fôrfq yen prenant du firop avec on: 
doigt & Tapp lyant contre l'autre , & le^ ott<- 
vr^nttolisL-ïs deux il fe forme un^ fil qui ne fè 
rompt pas aiféitierit j vous le mettrez dans déff 
^uteilies , 6c ne leis boucherez que quand ft , 
fera toat-à fait froid/ 

"■ Sirojf de i/erjHS,' 

Prenez deux livres de eadonade que rburf 
Aiettrcz far l& feu avec un demi feptier d'eau r 
faites bipuiilif & écumer : continuez de laTairé 
bouillir jusqu'à ce que trempant l'écumoice 
«fans la caÂonade & la fecouànt defius ^ voue 
fbufBez aîu travers* des trou» il en doit fortir eut 
lucre qui s'envole cooi me des étincelles , met- 
tcï-y dtt verjus prd&:é de cette façon : Prenez 
lileuxlivtesde ver)us bien^ veld & gros, otcr- 
én lés grapes & leir pilez ^ exprimez^en le jus 
éo le padant dan$ utf tamis ferré , lai^-Ie re^ 
polèr & le rîresz au ckir ,^ mettez- le dans ïa' 
.^aftonade pour les faire bbuiVir enfemble jvS- 
i^u*a ce* qu'ils foient réduits ett firop fort , ce 

Îat vous connoîtrez quand il fe formera un fié . 
fÉQS VOS doigts comme k précédât.' 

Sirop de Coings. 

Prêtiez une douzaine de coings tréis - rtiws ^- 
^z-erï k$f cœurs & les peauk , pilez I^ 
éniîiiiô&l^ mettez daas^ utn g«>r torchon fook 



ST' 



UtQidrc à force de bras , psit ce moyen vous -rs» 
* in'iirerez toiit le jus : lîiiflc.z repofer " ce jus & pef 
Jle tirez au clair ^, fur un demi fep.tier vous Sir<>^/. 
Rendrez une livre de çaftonade ^^^ue vous ferez 
cttire de la mca\e façon que celle de fîrop de 
yerius i qaand votre caftonade aura (911 degré 
de cuilîon,vousy' mettrez te jus de coing? 
que TOUS ferez bouillir cnfenobie jufqu'à ce 
^que Ic"^ firop ait lî^ même confiftence que ]^ 
précédent:, ' * 

^irop jde Cmmanve* 

Faires cuke une»Jiyre de caftonade de la 
jnême façon ^jue f elle pour le firop de verjus, 
«nfuite vous y mettrez une eau de guimauve 
îaite de cette f^çon : faites cuire dans une cho- 
.jj^ine d'eau troi/ quarterons de racines de gui- 
«nauve hachée ,^prcs L'avoir ratifféè Ôç lavée , 
laiiTez-ia bouiUii jufqu'à 'ce que l'eau fe. collé 
après les doigts jenfuite^vous la mcttreai dans 
un torchon pùuv la tordre à force de bras . 
Jaiflez la repoler^ la tirez aîi clair , prenez- 
en le plus clair pour' le ^gettre dans la cafto- 
'liade & les' faites bouillit' «nfemble jurqu*à' ce 
-qu;ils ayent ïa cohfiQ;cnce d'un firop tort , com^ 
îtoe les piécédens. ^ ' 

sirop de P&mme^. . 

*. Prenez un quarteron de pommes de xeinet^ 
.4>ien faines, coupez-les en tranches 1«* plus mi»- 
jces que vous pourrez, & les faites cuire av.ec aa 
^icmi feptier d'eauîiquand elles font çn marme- 
Jàde y Vous les met;tez dans un .torchon pour Les 
tordre fort & çfx esipriiner tout le jusi laiffcz r«f. 
^^ofçr ce jus & letijTçz ai|;c4air , fui «a demi 
|fe^t jN3astéeie;iC!^rçwii0^yw fttac-<i^îf 
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tfoani û fera Afbto fd^nic Jèicttifon , -tti'ttfex^ff 
tont fit$ de;pottlfRes €c its êrcès k>0uiHfr tM 
fwnMe jtrfija'à te rfttt ftenkttt <ttt*fiï»p ûvec tf 
doigt de raUpuysnciCDiidft i1auf«re 01: les onvigiit 
totts-lts^iiztlfe/lbrme 'an .&'^\H'BcXciomf^ 
jpfts mifémttit. 

ShMf>d€ JÛkron. 

Le firop de citron ne fe faite ordinaicemekttiqpl 
lorfque l'on veut VeuilcrtJc: j^oor cot «âèc ., voo« 
ineices une (ierôi Kyje de fucîe daos une poêle 
iUfetUDfetirvvrre d^ttai*éiiÉie$lb 'hëmkt 9c 
ceumtt- , «oamueiK ist 4e fak^ b^iéli» jûSûfA 
xt (|ue rprenatuc ihi .^fcwne ati^ «n 'doigt Je V^v^ 
fuy«tit4retttiiei'Mtre, tttis 1rs sAtMMtt tocfs ta* 
idnu^, ii4feébtme«u .€i ^ ^goatoft ^ iionift 
une cboteibi le dkNBt , «Ion «voan }r ^iDWKtJi 
|as iTufi peut ckn>A>iaÂte4i<i|iiiK«ili0*fieâ^«l- 
liDuiUM^ «cas ai Gentil. 

'Vxeùtzwàt onc^ 4e IbuiDes %t ci^ibiîef « 
liiettez-lel^ans unecliofine <reaa1>ouinaBte& 
}ès relirez dans le ihomem pour )es iiietcrë ià- 
fùrer au moins douze Ifcurei fur la^cenâte c)iàa- 
4k & les pafllèz 4^àos -irti caoïil a enfuite vooi 
les mectres dans un lucre j>ré)»surè de cec:e fa(OQ: , 
«Hfccw uheiiwre d^ £Atie «ëHMiiAe ffifSSt Mwtc' 
•«tt booireTre >d*BaK ^ tfinfixsJte ianniUac it éMft> 
SBer>, coomuex âe ^&ise botàtiir juft«*à «e 

A eofiihe dans le fie*»^ 4e àts wntt(nffik> 
^onfcemenc ^â ii?atii ^ifaM^v ^e- As fiici^ 
àfBiTflAeâ tos Jkbigfts fc Mft mti^ toeitè^f 
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* «tqlènd>lt pour les mettre 40A^ ^oafi itorûfié que .^^ 
irous couyrcz & Qiettez fur 4c la cendre chauclp ^^^t^ 

\ane voa$entnftteiidicï4^.unrxlittlent égale fans 
?cre J>r^laiicjpeivdant trois jours i vous .coiinoi> 
trez que le £top feraf^ir» lotfqtf^ti prenant^ 
ce fîrop avec un doigt & l'appuyjtm trnitre faa?- 
tre ^ les ourrant tous .ies .àcût û it fartât um 
£1 qui ne k rompt ^as aifêment , ireos le n)«t- 
trez dans le$ bouteilteS} & ne les bouchtrtis q^ 
iorfqu'eUes iktont tot),t-a-&i;ti&oi4e9U 

SairaM 1» j^nftité yqae youi y/miAci, £iirp 
jte.firdpj.vêtts Tdus règlereK fur la ^9âs qvl 
ya être m^uée 5 âir une dennî Urfc d'aman^ 
fats dpaces , voi» ^y meKrciK deàxpivpes de groir. 
fri^ 4es quaope fenirnçQircriilei 9 9c itne âeim 
iHaide d'atnaades «images , mW^^^ amandes 
àtm et reàu booiilUnteic èes (r/cfiife>K iaSai^ 
tèi» les dinttt (^ndiaf eaaa'étàraifaoUembQjE 
fcà mefure qvie vous ,â|ez les ^pdanxi jette. 
les dans F eaa ftalctie , HBies-les ^g#cicet pour 
ltf$ métKe tlisLtes isn tâfiàft atec les Ibifétocel^ 
,froi4es > filez le coi^<tifiHnWe jufqu'à ce.qu^el- 
IfiBbitntw^'êopt ;^ focii «tofc^ha: ^^Vl? 
Atit ne ccHime^c «a iiui£ tous y xpactis^ i^ 
«mi]^ ea tem^ i^œ ^c»i coillei;^ î bouychc 
d^ati'cnNte iroiisie» d^Uj«% dans 4Ui bpa ufo- 
^tt <epckc â^a pddt p nçcfiez • Jçc iuc U 
«oeiidDe ^luuïde pour k» &re iofuriÇu: tpeaAM« 
jHlois.bettQB > .jpadès^ lfs4aiis #aeièmecte ou-* 
Tnéc eaâes :bo«i;i»at amc itoe.çuiUjer 4e ^if 
|p0B£ faite tomt -tooffi i'^xf^gidion àa #maa« 
,4esiiefirida3B'TO«»i pscnez une iiv^ 4e hem 
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décapiUires ^ le ûniffcz delà mêmefâT^; 
fur de la cendre chaude. 

sirop de jCo^udifot. J 

*Le coquelicot e(l iine fleur qui Vient dan$ 
•\^% bleds dont on £a,it un firop qui eft bon pour 
•le rhume : prenez<en une demi li.Tre que you^ 
mettrez dans une terrine , ,& vcrièz deffujR. 
^ une chopine d'eau bouillante * laiflez - le irf- 
iufer pendant vingt - quatre heures fur .de la. 
^cendre chaude ; enfuitc vous le ferez bouillir 
«deux bouillons , >& le pailèrez' dans un tamis 
en le prefTaht fort pour en îaire fortir tout le 
fîicre , mettez une livre de «fucre dans une 
poêle avec un verre d'eau i faites - le bouilic 
& bien écùmcr, mettez - y après votre eau de 
coquelicot & les faites bouillir cnfemble jufqa-i . 
confiftcnce d'un £rop que vous coi^noîtrez ea.. 
prenant a;»^ec le doigt & l'appuyant, contre, 
loutre il (è fornie un hl qui ne fe rompe pa$, 
«ifément ; le (îrop de fleurs de pêches fe faJU . 
delà mérre façon. ^ 

^i^ôp de Choux, ^uges paur fortifier ia 

poitrine. 
• Coupez & lavez un gr|^ choux rouge ^ met., 
to - le dans une marmite avec de l'élu pour^ici. 
fiiirecuire trois ou quatre 'iieûtes > & q«*il^ nef 
réfte tout au plus qu'une chopine d'eau , paifei^ 
fc choux dans un tamis en le preflancibrt pour 
en faire fortir tout le fucre , laifTci-le reposer Se. 
Retirez ati clair , prenez line livre de miel de- 
Kârbonne que 'vous mettez djan^-imc poêle avec 
ûtt'verre d'eatt" , faîtes 4e -bouillir en l'ccamant 
feuyent j loriqiie le râîel fera bien clair y. 
lïicKez-'y-Yocte-e»!* ciioix pour les- fair^- 




^ininx eo&inUe jufqu'à ia confiftence du iîcop 
iprécàlenc* 



DES CONSERVES. 

Confcrve de Fioletta» 
■* 

PRsnez ane feuille de paplec blanc que toqs i g 
lailTez en double & ia pliez tout autouf />tfi^< 

vpourlui faire un bord de laiiauteur d*un Ikui Conpnr* 
pouce j comme fi vous vouliez faire une cai(Iè> o/tt. 
ayez uneiiTEe d^ facre que tous mettez dans 
une poêle avoc un verre d'eau > faites bouillis 
ZC écumer, concinaez de le faire bouillir jufqu'i 

^ce que trempant l*écumoire dedans & la fê- 
iCouanc d*un revers de main il s'élève en Tair de 
longues itincelles qui iè tiennent enfèmble » 
TOUS fôtez du feu s & quand il fera â demi 
iroid, TOUS y mettrez àts violettes préparées de 
^ette façon : prenez deux onces de violettes 
épluchées que vous gUez très-fin dans un petit 
•mortier , délayez - l^lien avec le fucre en let 
remuant proprement avfc une cuillier de boit 
^u une e^atule fans les remettre au feu , 3c les 
yerfèrez tout de fuite dans le moule de papier i 

• ^uand elles feront preCque froides vous paâc* ' 
jrez le couteau par-ieflus en nciarquant des hr 

Îions en quarré ou en long , U quand elioi 
èront tout à-fait froides vous n'aurez plus qu'à 
les rompre pour vous ea fèrvli:. 

Cênfisrvt de Grofeilles^ 

Prenez une livre de grofeilles rougec \ 
4tez '^tsi les gxapes de les mettez fiir le An 
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s arec an Tcrte d'eau > faices-lcs cuire 'fxCcflfi i|, 

Vis (qu'elles aycoc rendu leur eau > pafTe^les daof 

Confif'' un tamis eu les preHant fort & qu*il ne rcfle 

fP0t^ que les peaux dans le tamis : gicttez tour ce 

que vous aurez paflc fur le feu & le faites 

déduire jufqu'à ce que cela vous forme une roar- 

œelade épailTe , mettez une livre de facre dans 

une poêle avec un y^rre d*eau , faices bouillir 

& écumer , continuez de faire bouillir jufqu'à 

fce que trempant les doigts dans de Vc^ , cn- 

luite dlns Le fucre , & les remettant dans de 

Teau , que le fucre qui refte dans vos doigts fe 

€afl*e net , ôtez-le du fçu | ^ y mettez votre 

marmelade de grpfeilles , remuez- les enlemble 

lufqu'i ce que vous voyez qu'il fe forme une 

^ite çlace de/Tus | dreuez-la dans un moule 

de papier comme celle de violettes. 

Cûnferve de frdmhoifes. 

Faites cuire une livre de fucre de la même 
>£;Lçon que pour la conlèrye de grofeiUes,& vous 
^y mettrez des i^amboifè^^préparée^ de cette fa- 
4fon: éctafez & paâè^u tamis une livre de 
ifiramboifes avec deuxyonces de grofeilles roa- 
iges » le tout épluché , & mettez enfuite ^ 
ijqui a pail<^ au samis dans une poêle Car le Au 
-four le faire deflî^cher , vous les mentez après 
^Uns le fucre & finirez votre cpnfèrve comme 
.«elle de gsofeilles. 

Confervê de Cérifes. 

, Taites cuire une livre de fucre de I4 
înême façon que pour la cônferve de gror 
fcilles , prenez une livre de biles cériîcs , 
4Ôtez-en les queues & les noyaux > meort-le^ 
>j^ le feu pcmc loor ^ixç r^odie (cor ç^a^ 
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«Dliilte TOUS les pafTez dans un tamis en les pref- ■ jj ^ 
iant fort pour ^*il ne rçfte que tes peaux dans Dé(f 
le tamis> mettez far le feu tout ce que vous avez Conjiff 
paûé poiir le faire deflecher : âoiffez votre cou- vis» 
fcrvc comme celle de grofeilles. 

Confirvic de fieurs 4'Orsnge. 
Mettez une livre ide (licre dans une poëleaveo 
un grand verre d*ea ?; faites bouillir '& écumef^ 
continuez de faire bpuiUir jafqu'à ce que trem* 
f ant l'écumoire dans le facre & lafecouant d'un 
revers de main il s'envole des étincelles qui 
fe tiennent Tune i l'autre s enfuite vous Tôtez 
du feu & y ^mettez des fleurs d'orange prép^- 
irées de cette façon î prenez quatre onces de 
feuilles de fleats d'orange bien blanches » 
coupôz-lcs de quelques coups de couteau ic 
ies mouillez avec le jus de la moitié d'un 
citron , «léitez-ks dans le fucre & le remuez 
.fans être fur le feu jafqu'à ce que le fuçre de- 
Tienne blanc autour de La poêle ; alors vous le« 
. Tcrfez tout de fuite ^^ns le moule de papier 
.comme les pcécéd^fll^B. 

Conferve d^ Abricots. 
~ Fakes cuire une livre de fucre delà même 
façon que celui de la con(êrve de violettes | 
, quand il «ftâ ^i, point , i^ettez-iy un qit^te- 
•ton pefant de marmelade d'abricots faite de 
cette façon :, prenez quinze ou dix-bait abix^ 
cots fuiv.ant leur grofTeur qui ne fbieot pas tout- 
^-fait mûrs , 6cez-en les, noyaux & les peausC » 
coupez- les par morceaux^ fc ies faites cuire 
avec un peju d'eau jufqu'â ce qu'ils foienj^ ei| 
iharmelade . bjen deaéchée, âc épaiflè , , mette^* 
la dans le fucre ^ .finiilèzia conferve çommf 
yiPcUe de giofei(lçs. 
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Dm Confirvede Pmhes. 

Ccnftr^ EUefc &ic dp 1» tn^m fecon que ceib 
'^^^ d'abricots, 

Confervi df Ferjus, 

' faites cuire une Une de fucre dç f* même 
façon que cejui de 1* c«nfcr¥.e de violettes ( 

Juand il fera à fon point de cuiffon vous l'ôtcz 
u ^u & ie reniuez environ deux minutes , & 
cnfuite vous y mettrez une marmelade de ver- 
jus fiiitc de cette fiijon ? prenez une livre de 
▼erjas mûr , ôtcz-en^la graj>c & le mettez 
£ir le feu pour le faire cuire juiqu'à ce qu'il foit 
'en marmelade, & le mettez dans un tàrfais pour 
le preffer fort jufqvf à ce qu'il ne rcftc dans le 
Camis que ùs peaux «c les pépins j remettez U 
marmelade fur le feu pour la faire dcflécljer juf- 
; ou'a ce qu'elle foit bien épaiffe, vous la mette» 

* ëans le fuçre «c les remuez bien enfemble juf- 
jBu'à ce que le fucre cqm|!iience à blanchir l«c 
)ts bords de la ppfle , ^rfcx - la tout de fuitç 
4^uis le moule cpEi$ne*çeUe de TÎoltttcff 

Conférée de CHimétmvef * 

€oupez en très-petits morceaux environ uop 

livre de guimauve (après Pavoit ratiffée& Uvèc, 

•^ites-lâcuiçe dans unpoc avec unpeud'caa 

-jufqu'a ce quelle (oit en marroçlalle, paffeZrl* 

•.dans un tjiflais en la preffant forf , remettez for 

• le feu ce que vou« avez paflé , remuez toujowa 
' ittfqu'à ce qu'elle foit bien èpaifle * frites cuire 
' «me livre de fucre de la même feçon que celui 

delà confetve de grofcilles > mettez- y. de 
y^ 9i^md^ ^ 1« rwnuezjuf^u'èce ^up If 
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txiett comrhcncc à I>lanchir far les bords de, là ^'^ ■ " 
]pocle i ver fez- la dans le mode comme lès Ves 
précédentes. . Cénfif^ 

Confctve de Èaijins. 

Ordinairement pour toutes Qmcs de cbhfii^ 
tures de raifins Ton prend du mufcat parce cju*il 
cftlemeiUeuf, prenez une livre & demi dia 
taifins , ôtez-en les grapes , mettez-les fur la 
feu pour les faire crever^ enfuice vous. les paflez 
a force dans ut» tamis jufqu*à ce qu'il ne reflof 
plus que les peaux & les penins dans le tamjs ^ 
mettez tout ce»que vous avez pâfTé fur Icfçu, 
ft le faites ^cffécher jéfqu'à ce que votre mar- 
melade foit bien épaific ; faites cuire une livre 
de fucre de la mên|| fa^on que celui de là 
ipnfèrve de geofèillês i quand il e(l à fou 

Cinc def cnUton , mettez- y la ïnarmelade ^ 
finiâè^deméme^ • 

Conferve d*Oran£i, 
Mettez une dei^ livre ou troi^ quarterons 
^e fucrc dans une pfële avec urf demi verre 
d'eau } ialtes ie bouilHr/ans l'écumer jufqu'â 
ce que trempant l'écumôire Jàns le fucre Se 
foufflant au travers d^es trous il en fbrte d^e gr an-» 
des étincelles de futffc , otez-le Ai feu j quatfcl 
il fera a moitié froid tous aurei tout prêt l'é^ 
Corce d'uife otangé <{oaee râpée trés-fiu que voua 
mettrer dedans & la remuerez avec k fucre j^f- 

2u'â ce qu'il ciimmence à s'épaiflit , vous v¥r- 
u:èz la conferve djms le moule. Cdlt deCitrm 
#* di Bqarade k (ait de mtee^ — 

Conferve de Caféé' de diiocùlat. \ 

yififfn uao Utr de &cre dans une wHbf 
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mi avec un verre d'eau , faîtes bouillir & écMmeï^ 

Des continuez de faire bouillir jufqu'à ce que trcm-' 
Conftr- pant l'écumoire dans îe fiicfe & fou^Rant a» ^ 
%ef, travers des troas il en forte de petites écincel- ^ 
les de fucre , ôtez-lè dti feu & le kiffez unr f{ 
peu refroid i# , mettez - y une once de clffé' i 
mou 1 IL & I?s remuez enlèmble! -y quand ils f^ 
lont bien mêlés vous verferez votre conftrve 
dans le mouler La Cmftrve de Chocolat iè fkir 
de même , à ceue di^R^rence qu'il ne faut J|9» 
tâte qu'une demi once de chocolat râpé très - fi» 
â*amâ- pour une livre de fucse^ 

Paie d'éïmandes pour fatre de l^Orgeat^ 

Prenez une livre d'amaujjcs douces que vou* 
émonderez, en les mcttafcV un peu tremper dans 
l'eau chaude , vous ôrerez la peau de deflus y 
& après vous les ferez bien pikr , en y mettant? 
de temps en temps uri peu d'èau pour qu'elles 
ne tournent pas en huile. 

Qpand elles feront biew pîlifes ^ vous y met* ' 
trez une denii livre de fj^e auflîpîléy vous^ 
t ferez une pâte du tout pouic vous e» fçrvlr 

^uand vous jugerez â propoSr 
- Cette pâte fe garde fix mois & prés d^iin ailii: 

Quand vous voudrez vous en (êrvir, vous eif 
jrcndrez un morceau gros comme un ocufquer 
tons délayerez dans trois Jemi fèptiers d'ieau y 
^ue vous parferez dans une fcrvicte. 

Hes Gâteaux de fieurs JtOrmge. 

p I n ■ Taites an mouk de papier avec «me Éeùî\\t> 

J}osGi-àt papier blanc que vous laifTez en double 

téêHx^ ^ 1^ plier tekiî autour eti fàifant un bord de la 

l^autetir de deux doigts- comme iî vous.v^- 

ifii» bM wfnc cai^ ^ t<>us faites ces moujes 
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ié ià grandeur des gâceaax que vous vouiei -m 

iaire : poufc un gâteau de moyenne grandeur y X>esGJU 
mettez une livre de fucre dans une poêle avec uaux* 
un verre d'eau 5 faite* bouillir. & écumer , con- 
tinuez de faire bouillir jufqtfà ce que trempant' 
l'écumoire dans le fucre & foufBant au travers 
des trous il s'envole de grandes étincelles qui 
ie tiennent l'une à Tàutre i mettex-y tout de^ 
i^ite un quarteron de feuilles de âeurs d*orange^ 
fis les faites bodiilir juiqu'à ce que le fucre fbi^ 
i^ena au point qu*il étoit , quand vous ave« 
mis les fleurs d'orange ; alors vous l€S retirer 
du feu & les rdmuez proiaprement av-ec une 
l^atuie en fïottant tout autour de la poêle 6c 
•u milieu, juiqu'ice cjae vous voyez que le 
ftcre commence» monter, vous y jettezpromp- . 
tement un peu de facre fin délayé avec du blanc 
d'œuf pas plus clair qu'une crêrte double , 
que vous avez tout prêt ? remuez promptemenc 
êc ver fez votre gâteau dans le moule , tene^ 
k cul de kt poëie ùiv le gkeau pendant qu'elle 
«ft cbaud« , p4r<;e due cela- «mpéiche qu'il n& 
tetonSbe. Le« gâfeiJkde violettes fe font de iW' 
même fiiçon , à cette différence que pour un 
quarteron éé violettes il ne faut que trois quar- 
terons de fucre : tei gâteaux de £cars d'oran- . 
ge grillés (c font dt mÊme , à cette différence^ 
que vous faites griller la fleurs d'oratigé 
^vec un peu de fucre fin avan^ que de les mèti 
trc dans l'autre fucre. 

Bifcmts ordinaires. 

Suivant la grofTeûr & la quantité de biA ■ ■ ^ 
cuits que vous roulez fs^ire vous augmente' pés 
tet ou diminaerez la dofe ici marquée '\ Bifc»tit$ 
prenez huit «uft que fous, mettez dans moft 

' ^ liiij - «*. 
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balance èc autant pefaot de fucre et V^SkXînif' 
côté » pelez aafll de U larine en en mettant \à> 
' pefamcut de quatte œufs > & la metter enfaicf: 
£ir une aftéte ç caflèz les iwit ceufs , mcutz^ 
les blancs à part dans une^rrine ,^ les )aa« 
aes dans «ne autre teuint avec k fiicre > Se: 
•n peu d'écorce de citron Terd y hachée très» 
fin , battez bien les jaunes avec le fUcre pen^ 

Ènt une dcnoi heure i enfuite yoos fouetter 
blancs jofqu'à ce qu'ils (oient bien mon* 
tés , mêlez. - les avec le fucce , enfuite too» 
y mêlerez peu a peu & légèrement la fari* 
me en remuant toujours Totre.compofition de 
bifcaits § tous avez des moules de ici blanc 
ou de papier qui font tout prêt» & bien beor- 
fés en dedans avec du beurre affiné » met- 
tez-yyotre pâte, ne les emj^iâez qu'u» 
peu plus de moitié , jettez du focre fin par- 
«leflus & les faites cuire dans tm four d'une 
chaleur douce pendant une demi heure , 
fuand ils feront d'<|pe belle couleur dorée : 
TOUS les retirez des moules quand il» font jj^ 
éttoi froids, ./* 

BifcHtts 4 fa cmlliir. 
Ils fe font de la même façon que les^ pré« 
cédens » à cette di^^ence que la pe(ànteuc 
de quatre œufs eft (ùffifante , tous ne 1er 
mettez point dans les moules ; lorfque votre 
pâte eft faite tous en prenez une cuilleréeL 

Sur chaque bifcuit & les «ouchez en long 
: des feuilles de papier blanc > après avoir 
jette du fucre fin deffus > vous les faites cuire 
dans un four un peu plus doux que les pré-^ 
cédens ;& quand ils font cuits vous les en^ 
lerez tout de fuite de àtSs» te papiv aTCC «n^ 
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Bifcnits a la laqmtir. ttu 

Sietteï cinq œaft dans une balance & an*. ^A^ 
fant pefant de fucte fin de l'autre côté, ôtez le' 
lucre U pefez autant de £irine , mettez le fucré 
dans une ttrtine avec de Técorce de citron YerJ 
hachée de la âèur d'orangfc pralinéiï (t lâ- 
chée 9 & les cinq jaunes d*œu£i s battez le tout 
cnfemble jufqu'à ce que le fucte (bit bien mé- 
Ité avec les jaunes > apréi tous 7 niettrez' la 
fiirine & les battrez encore enfeœble «fouet- 
tez les blancs d'œufis que vous ayez-mis â part 
jufqu'â ce qu'ils* foient montés eit neige qu« 
vous les naéles^avee le fucre fk la farine : poufi 
les drefln , tous- avez tout prêt deux feuilles 
de papier blatic que tous pliez en long^ en &<» 
çon d&rigol&da largeur dE hauteur d'un. doigt , 
Seurrez-les avée du beurre chaud 6r un doroir { 
enfuite ¥6us mettez deux cuillerées de Totrc 
àifcuit dans cha:que rigole> )ëttez-y du fiicre fin 
par-defius d& les taites cuire dans un four doux 1 
quand ils feront de belle couleur, vous, les en* 
lèverez du papier pouries mettre fur un tamis 
& les garder le temps qu« vous voulez dans ua^ 
endroit fcc: ils ibnt ezcellens pour tremper dans* 
les liqjicursi 

*^ 

Bifcuits légers. 

Prener dix œufs , meaez les jaunes de 
€inq dans une terrine avec un peu de fleur, 
d'orange pralinée & de l'écorce dé citroi| 
yerd, le tout haché très- fin , mettez-y auiK' 
frois quanerons de focre bien fin > bïittez It 
tout enfemble jufqu'â ce qtie le fucre foii^ 
Uen mêlé avec les jaunes 3t un peu liquide 1» 
mùix% YQiy SomwBf td U^osi des dix ocial^ f 
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V- quand ils font bien montés en neige tous let 

m^MÉÈ "'^^^^ *^^ ^ ^"^^^ ,^ mettez - y cnfuitc fix 
^jctéus QQçç^ jç farine que vous jcttcz légcremenc 
peu à peu & remuez a mefure avec le fouet ^ 
ilrefTez-ies dans des moules beurrés > faupoa- 
«Irez les de fucre fia » & les faites cuire daof 
tm four doux. 

"Bifcmts de ConfitHrcs. 

Filez dans un mortier de Técof^ce de cîtrofT 
confie arec une bonne pincée de âeur d'orange 
yralinée , enfuite vous y mettrez deux cuillerées 
ce marmelade d'abricots , tt\>is onces de fu«> 
cte fin , quatre jaunes d'œufofi:a,is > mettez le» 
Uancs à part , mêlez le tont enfemble 8c le 
pa/Tez dans un tamis en le pieffane avec une 
caillier }urqu*â ce qu'il ne rede plus rien dans 
le tamis , après tous y mettrez les quatre blancs 
ë'crufs fouettés que 7«as mêlerez avec le reftef 
fllreffez les bifcuits en long Air dû papier blane 
comme ceax à la suillier , jettez un peu de fa- 
cre fin deffus pour les gl|f:er > & les faites cuise 
dans un four doux, 

Bifcnits de Confituref. 
Frênes fix œufs frais , ca^z-en qaatre pour 
mettre les jaunes dans une terrine & les blancs 
dans une autre; mettez avec les jaunes une once 
le demi de chocolat écrafé trcs-fin, avec fix on- 
ces de fucre fin > battez le tout enfemble pltfsp 
4*un quart d'heure , enfiiite vous y mettrez les- 
Uancs d'œufs fouettés, après qu'Us feront Bien 
jnciçs , vous y jetterez peu à peu en remuant 
toujours , fix onces iie farine , dreflcz vos 
t^^fcuics de la même faç;on que ceux à !« 
«uiUier iur du papier blanc ^ oa fi- ¥oa» Touleas 
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jians de petits moules de papiet beiirré légère- m-u nair 
ment en dedans , jettex un peu de fucrefin par- J>#i 
deflus pour les glacer ; faites- 1<S5 cuite comme :^fcu$tJt 
les précédens. 

Bifctiits d* Amandes* 

L'on en fait de deux fortes i d'amandes amé- 
tes & d'amandes douces ; ces derniers fe font 
en prenant un quanero» d'amandes douces que' 
"Vous émondea^ ic pilez très-fin dans un mor- 
tier , & pour empêcher qu'elles ne tournent 
en huilé vous y mettrez de temps en temps une 
pincée de fucre fin i enfuite yotis les battez 
pendant un quatt d'heure aiyec une once de 
farine , trois jaunes d'œufs& quatre onces de 
façre fin , fouettez quatre blatics d'œufs & les*' 
mêlez avec le reftc de vorre compofition : vous' 
avez des moules de papier faits en cailTes , de. 
grandeur en quarré de deux doigts , beur^ 
rez-les légèrement en dedans & y drelïèz 
tos bifcuits , jettez par - deffus du fucre fia 
mêlé de moitié dç farine , faites cuire dans un* 
four très doux ; quaira ils ^roiit d'aiYe belle' 
couleur vous les ôterez d» papier pendant qu'ils 
font chauds. 

Ceux d^ Amandes anàres fe forit de la même 
façon , à cette diflérençe que pour ^eux onces 
d'amandes amères il faut une once d'aniandes 
douces. Vous vous régler fur cette dofe pour 
en faire la quantité que vous voudrez en met- 
tant coutlere{leàpropoction>commeiieftdi« 
jour les amandes doucesw 



Bifcuits d^ Avelines. 
açoii 



Ifs fe fottt auffi de la même fajon que ceuà 
4'4aKmdes douçe^v 
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Dvi Bifcuits d U faht Clcnd. 

*^**'* Prenez deux onces de farine de ris paflïi# 
fttt tamis fin , (jae tous mettez dans une ter^ 
fine avec demi livre de fucre fin y quacte jaa-* 
•es d*(rufs ,' tuie pincées decitron terd haché" 
t(és-$n, battez, le tout enfemMe un quart d*hen- 
$t i enfuite vous y mettrez hiiit blancs d'oufs- 
fouettés, «TreflèzTos bifcuits dans de petite 
moules de papier beurré en dedans , faites le^ 
cuire dans un four uloux i ^and il€ feront 
«l'une belle couleur dorée ^ vous les dtcz de»- 
«loales pendant qu'ils font cha»4s9 gou vrez par* 
tout le deflus avec une glii^e faite de cette fa- 
çon i. mettez fur une affiéte de' terre oa de- 
^yauçe la moitié d'un blainc d'œuf avec deor 
cuillerées de fiicre très- fin , banez les bien^n-- 
fcmble avec une cuiUler de bois , & pour bietr- 
blanchir votre glace vous j mettrez de temps en- 
temps quelques goûtes: de* citron y quand elle 
Icra bien blanche vous la'^mettrez fur les biP 
cuits , & les remettrez on indant dans le £our 
fou£lafiiiref<^chei. ^ 

^■- ■ é ' ■ : ■ r 

DES CREMES DE DESSERT 
Et Fromagc a- la, CbJhBv 

Crêmt de -Fraijfes. 

PRenez environ plein un demi fepdérdè^ 
fralfes épluchées , lavées & égoutées^ 
que vous pUez dans un mortier > faites bouil-<^ 
tir trois demi ieptiers de crème avec nm 
^emifirptier de lait & du fucre, laiJTez- lèsi^ 
kmiUu (t xcdoû» i ntQÎû^ on getp 
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irfroûlk U Y ipeccez vos fraiiès pour leff SéUfcr ■■ i^ 
tofemble ^délayez aulli gros eomme un grain Dir^ 
à c^Sé de pré&iire q,ue vous mettrez dans la G¥êm$s^ 
crème quand die ne fera plus- ^ueciédey paG* 
&Z'la toat de fuite dans an tamis Si la mectes^ 
4ans un compotier <|ui puiife aller fur de la cen^ 
dire chaude faus fe cal&r > mettez; Tocrecompo* 
fier fur un peu de cendre chaude>counez-le (f un 
couvercle & un peu de ceddre chaude deflus f 
^and elle fera prifevous^la mettre:^ dans uq- 
•adroit frais ou fur de 1» gla<e jjiifqii'à^ce quo^ 
Tous^feiviez» 

Crime de Framboifer^ 

^. Elle ie£ftit*de la nêmefeçon qoeceUè îe 
Iraifes , à cette diftérence qu'en retirant la erê*-' 
ne da fèa'quand elle cH? afTez réduite vous v' 
snettez. deux jaunes d'œufs frais y que vous-d^*- 
iayez auparavant avec deux, cuillerées de crê-- 
Bie , remettez un inftanc fur le fèu- en remnant 
la crème feulement pour faire ciûre les OBufsB 
Êins bouillir , de crainte qu'elle ne tourne :•«&> 
fiiite vous finirez coAme la pcécédentor 

Crime fanetpée.- 

Prenez une pinte de bonne crème , miei^ 
lez-Ia dans une terrine avec un p&u de âeui^ 
d'orange pralinée , hachée très-fin , un demi 
quaneron de fucre fin y gros comme nne' 
aoifette de gomme adragante polvérifée , 
fcaetter votre crème ,.>& à œcfvire' qu'elle* 
siouiTe vous l'enlevez avec une écumoirr 
pour la mettre fiic un tamis ou il j a' unplat' 
«kifous pour en leceWr ce qui en' déboute »• 
Koa» continuez àr fouetter la crème jùfqu'É » 
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& (i TOUS n'en aves point ^(kir mous fretiéteÉ^ 
celle qui a dégoûté du tamis , que tous fouettr 
' rez eacore , dredez Tocre crème dans un com-r 
potier. Il y en a qui la garniifent de citrons coiï-' 
fies coupés en &lets , elle fe fert plus commune- ^ 
ment dans fon naturel: ceux qui aiment le citron ' 
geuTcnt mettre un peu de citron Terd haché tréf * 
Bo dans la crème avant de \à fouetter, pour lor*- 
i\ n'eft point beibin de la piquer de citrons con- 
fits , elle fe drefie d^ns le compotier en' former 
i'un dôme & 5 po\»r changer , vojs pouvez la^- 
Greffer en forme de plufieurs p^ics cockers. 

Crime i U Pârtf^dife^ 

Prenez une ehopine de bbhnecrêtae, nittî' 
tez-y urie dértii ctiillcrée â câfft d'caii defieuf^ 
d'orange avec un bon demi qliartcroh de fccre,- 
deux oeu6 frais jaunes & blancs,f9aettez le toMV 
enfemble jufqu'â ce que votre crème (bit épait^ 
fe , mettez le tout dans un compotier d'argent^ 
& faites . prendre votre crème (ut une cendre' 
^^aude,cou verte d'un couvercle de courtière aTcc* 
un peu de feude(Tus s qaaifd elle fera prifc vou» 
la mettrez rafraîchir fi«^ de la glace ou dans utf 
endroit frais juftju'à ce qUe vous feryiez. 

Crime fouettée de Fraifes & Framioifes^ 

Fouettez trois demi feptiers de crème doo* 
hle > à mefute qu'elle moiiiTe tous la leve:^. 
avec une ccumoire pour la mettre dans, un t3>- 
«nis fous lequel il y à. un plat pour rçcèvoix^ 
ce qui égouie; lorfque you$ avez tout fouetté ^ 
prenez devr» poignées de fraifes ou framboi-^ 
(es bien épluciïées > paiTez-les dans un tatni» 
en les pretfaot à force ,: mettez r y deu^ 
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ftftiÉrs ott framboifesicnfuitc vous tnêlez le tout ' ■ ■■>' 
cnfèrablcçn le fouetanc avec la crêmcun inftant Dtf 
avant que de fcrvk flc ie àitS<U enfuite àzm XcCrémêg^ 
compocier* 

Crème à la Reine^ 

Prenez une fime de crème cjue vous metteif 
lar le feu arec deux onces de fuere , faites- la^ 
bouillir jufqu'a ce qu'elle foit réduite à moitié ^ 
en Tôtant du feu vous y mettrez une demi cuil- 
lerée à calfô d'eau de fieur d*orange> deux blancs 
«l'œufs fouettés^remûez-Ia un moment fur le fca 
avec le fouet , aufli^tôt que les blancs d*œuf$ {<*••, 
ront cuits vous la dreiîcrez dâins le compotier %, 
U la ferez faf!aicbir avant que de fervir. 

Fromage naturel a la Crème. 
Prenez une cKopine de bon lait que vous fai- ■ ^ " ^ 
tes tiédir fur le feu , mettez- y en remuant le I>*^ 
lait gros comme un pois de bonne ptei^fe que ^i^oma^ 
tous délayez avec du même lait , faites prendit &^^^ 
▼otre caillé fur un geu de cendres en le coa- 
trant & mfettant un peu de cendres chaudes 
for le couvercle; quaniil eft pris vous mec- 
tez le caillé dans un petit panier d'bfîer ftiit 
pour ces petits fromages ; quand il eft bieni' 
ëgoi^té rous Xt dreffez dans le compotier & 
k fervez avec de la bonne crème & du fucre 
fin deffus^ 

Fromage fouetté* 
Hâciiez trcs-fiir un peu d'écorce de crtro» 
▼crd y & le mettez daas^ tme terrine avec 
trois demi feptiers de bonne crêroe bien 
épaifle , àL gros comme un pois de gomme 
•Iragante; ea poiMke >^ fouettes YOt£« cxéiar 
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â mefûre que U mouiTe eft épaUlb TOur i^nfer 
rez avec récumoire pbar la mettre (hins aâ< < 
panier d*ofier, fi- le panier n'êft paï bien ferïé' 
il faut mettre dans le;fond un morceau dé «biif- 
ieltne ou quelqu'àutre linge clair -, lorfque la^ 
crème eft coote fouettée yoMs- IsÀfkz égbuter 
U fromage îufqu'à ce que vous (erriez > vouff^ 
le renrerfez dans un compotier êc jjsttter du (à^ 
are fin dedus.- 

fromage k /if Princejfè. 

Mettiez fut le feu utfe chopin^ de crème av^e- 
Qne pinte die lait > deux grain» de fèl > uneécor- 
ee de citron rtsâ râpé , nne pincée de corian- 
dre, un petit morceau de cannelle; troif onces' 
dé (ucre , faites bouillir enfemble Sc réduire a 
moitié , otez-la^ du' feu s quand elle fera^tiéde' 
touS' y mettrezun peuplos^os qu*unpoisrde 
préfluce délayée avec une cuillerée d'eatl , paf-^ 
iêz la crème au Kim!s'& la remettez fus de la- 
cendre chaude , quand elle fera ffik en iaillé y 
mettez- la dans un petit panier d-bfier pour faire 
égouterèt prendre la forine d*un fromage ^ en-^ 
fiiite vous le renTerfcaHlan» un compotier ea* 
fiir une aiCétt.. ^ 

Fromage k ta JSiontmorencj. 
Mettez furie fen une chopine de crème ayteC- 
deux onces de fucte ; quand elle bouillirai vouf' 
yôtez pour la mettre refroidir ; enfuite vous f 
tioettez une demi cfuilleréè à caffé d'èau de fleurs^ 
d'orange ,fouettcz la crème* avec un fouet d'o- 
lier , & â mefure que la moafTeeft un peu épaifTe 
fous l'enlevez avec une éèumoiie pour la mettrer 
dans un panier garni d'un linge fin . continue», 
defoucuec JpCj(i'à ce^eroi» tfa][c» jjittl «b' 
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irlme ; laiffer égoucer le froma^ 5i: le fervez »r 

êàas un compotier ou fiir une améce. i>«r 

X f \ r •'/^ VromM^ 

t fromage a la glace a la Bour^ntfe^ ^^ 

f 'Prêtiez une chopine de crème dfoablc fi "vousf 
JiToalez , oir d'autre qui foit bonne , tm demi 
ièptier de lait , un jaune d^œaf » trois quarte* 
fons de fucre > faites-lai faire ciffq ou (îx boiiii^ 
ions & le retirez da feu , tous y mettrez enfuite' 
quelq'ies effences y comme âeus d'orange , Ber« 
gamotte , lime douce ou citrmi , & le mettes 
après dans Tocre moule de fer blanc & le faites^ 
prAidre à la glace i tous mettez votre moule 
dans unr petit f^eau proportionné au nroule y 
après avoit mis dans le fond du (ceaade la gla^ 
ce bien ptlée > une potgaée de (èf ou falpétre y 
TOUS continuerez à mettre autour dîi moule yxC' 
^*ca hau^ , de la glace èc du M^t^, 

Qïiand Totre fromage e({ gjacé & que youv 
êtes prêt à fer¥ir>yoa$ aver de l'eau chaude dana 
an chaudron, voj s j tremperez le moulée fro* 
na^ pour lé ^re déo^her^ac le&efTerez dans^ 
la jatte , il faut le mangée dkns^ le moment*. 

Canellon de Crème ék la gtaee. 
Les cat)el1oBs fe font dé la même façon que ""r 

fcs^fromages a la glace , ce qui en fait la diffé- CawU 
sence , ce font las «loules dans quoi tous les Ion dê^ 
feites glacer. ^ Ctême^ 

Glace de tentes fortes. 
En hyvcr tous tous fervez des firop t)kf' ^ 

Ter comme: ils fanf , expliqués , page 4ïf. ^^^ 
êc «1 été Youç prenez ics eaux d'été comme g^ . 
il eft dit , page 417. tous mettcfz de ces çaux ^ rZ, 
éan&dc» liioulcs à glace,. Itâ fiaeTutu qu*d' /L 
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* ' les fc glaceront . votts aurez foin de les rérirtW 
Olétci de temps ea temps. 

ék t^U" <5jand elles feront prifes » vous les fètTireË 

Us fat- dans lès gobelets. } 

ffs* ^mnd votéS voudrez (crvir de$ glaces > "^oa^ 

les commencerea une heure avant <juc à'tA 

avoir a&irfi. v 
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Prenez une livre d'amandes dôiieèlique Toa# 

-Des feites prleci après les avoir éthaudées^ tmqtyi 

tidaffe- dées airof e/^- les de trois blancs d'œufs en les fU 

faim. ïànt , vous l^s mélea enfîiittf avec de là marme-^ 

Ja^k d'abricots oj autres confitures <pii ne foienr 

point lii]aides> de la fleur d*orange cobfite Se 

pilée }' quand Ve tout ci\ bien mêlé, vont mette» 

vos amandes dans une caâèfole avec dir (acre eit 

poudre , Se les Faites deflécher fur le feîi , vou» 

ks mettez ehfiiite fus une tabler & les maniez^ 

avec iii fucre an ,^ mettez-en jusqu'à ce que la> 

{^âte ne tienne p^as dans vos ma|flS,vous la roa» 
ez enfuite j«>ar' ew foiyier des maflepains de 
belles fieures que vous voûtez t vous avez Cid 
1)1 ancs d'œufs qïie v8as fouettez a nioitié ^ & f 
mêlez avec y du citron verd hâché> vous trem- 
pez dedans les nratfepains Se les métrez apiés^ 
dans du fucre fin autant qu'Us peuvent en pren- 
dre , drerfez-les fur des feuilles de papier blanc 
ôuc vous mettez fur des feuilles de cuivre, & le^ 
faites cuire au four d'une chaleur doUcc. 

Pour être fàr du four % mettez un peu de pâte 
fur une carte » fi la carte prend couleur , c'eflf 
tne marque que le £qfat eu: trop chaud. 

Gafiffris. . 
feeoo» er<>is oÉeu6 des^tes; frais ^ue rèosÊ 






f&atttt , & les délayerez avec autant de fa- la- 

rine qu'ils en peuvent boire , du citron vcrd T}^ 
^âché , de l'eau de âeur d'orange , & eu fuere G/mjJW^ 
an, délayeï le .tout ènfemble & y mettez 
Itifiite un'peu plus de demi ièptier àc crème » 
^ufqu'à ce que la pâte foie un peu liquide i 
*Jjuand vorre pâte eft prête tous faite» chauf- 
Rt le galiiftier fur tin fbufneâu , Se le frottez 
en dedatis avec de lar bougie pour empêcher 
les gla'iirfrtf^ de tenir , quand rotrc gskiffrier 
eft chatid" , vous y mettes de cette pâte dedans , 
une pleind cuilUer â bouche cela fuffît , refer* 
rtJe« fotW ganifii€i , & le itmcttez fur le 
feu, quand die fera cuite d'un* côté vous 4a 
retournez ^e l'autre , Se là tirerez enfuite pour 
tsL mettre iUr un rouleau de bois , courbez-ie^ 
toutes chaudes ; St quand elles feront toute» 
faites , mettez - les dans un lieu fec iufqu'â ce - 
que vous les (ênricz. 

r^ous fàfêvét les garder plufieurs jours , fi 
Tous les tenez dans une écuve > elles ne s'a^ 
moUiroift pas. ^ 

Fùires féchiei 4 ta fëfon Je Hheims^ 

ta poire deRouffeleteft celle que Ton prend ■■ ■' " *»' 
ordinairement pour faite fécker a la f^rcon de foires 
Hheims ; Ton fàitauifi la même cKoft pour /«V^ftf/* 
celle de Doyenné , pairce qu'elle eft bonne , 
comme eile ne fe conferre pas long- temps ; par 
ce moven on U conferre tant que Ton veut, 
Velez les poires du haut en bas y ratiHêz un peu 
la queue & en coupez le petit bout , jettezles 
i mefare dans l'eau fraîche , Se enfutte faites- let' 
bouillir jufqu'â ce qu'elles ftéchiflént fous le^ 
<5oigts, vous les retirez à mefure avec l'écumoi^ 
le pour les jccter dans l'caii fxûchc i^oand ^ 
r * 

\ 
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ir— les (èront égoutées , fur un demi eeni éefA^ 

fùiret re»que vdus aure2» mettez ooe lirre de méi^ 

fiicÛis, dans deux pintes d'eau -, quand il fera fonda 

▼Oas 7 âaetcez le» poiits pour les y laitfer d'eu| 

keures y enfuice vous (es drefltz fiiT des clayo^ 

. la queticen haut pour fc» meccre {faâer la'nM 

tklhêtH ^^^u" f^^^^ ^'^'''^ chaleur douce eommequanicy 

de JU- ®" ^ ^'^^ ^^ psLÎD» le lendcotain vour retrcm- 

i'i^. P^' '^^ poires dans le fucre & les remettez dtf 

* kl même foçon dtfns ie four > ce que tous coq» 

tin lerez^ pendant quatre jours, & la derniècer 

fois TOUS ne les retirez que quand elles fbar 

cont-à fait féches, on les pçnferte daacutteiw 

droit ièc autant que Ton veut. • 

c • 
Téblcttes de tiegUj^t fûut le Riumé^ 

Mettez dans on pot de terre uiie plate d'eatf 
ëe rivière avec une livre de scgtiBt verte rati£r 
lét êc coupée par très-petits morceaux ^ deux 

Eignées^ d'orge' , quatre pommes de reinettes ^ 
ites bouillie k tout eniémblé à très -petit 
feu pendant quatre oiHeinq heures > ju(qu'a ce 

Suecela foit bien /uiji: êc réduit à moins de* 
bopiâe d'eau i enfuite' vous éttafcz biétf lé 
Coût eofemUe pour ea pailer à force de bra^ 
te plus que vous pouifrez au travers d*ixa tajmis ,' 
âaettez datss ce que vous asutez paiTé une Uvr« 
it fucïe' clarifié, 6c deux onces de gomme 
adragante fondue y âitetdeiDécher cette corn*- 
pofition fur le feu en la remuant toujours zrcc 
une cuillier de boi» )ufqu*â ce* qu*elk ne collo 
flus^ â vos doigts^ ^ alors tous la renverfez (Iie 
ies ard#iies ou feuilles de cuivre frotté avec ua 
feu d*haile » qxiand elle fera froide vous 1% 
couperez par tablettes pour les mettre fédHV 
étm «a endsoic ua peu chaude 
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iPrfifts [ces [ms itrf çenfits, fruits, 

. les fruits fccbés aa naturel fout d*u«i frand ^fre^mf^ 
ilècoats pour ceux qui font à la .campagne. 4^ r^^^ 
oui en ont beaucoup dans lcur« jardins : ^^ 

•les mettre à profit ^ voi/ci Jia fajQn é^ les fiirp 
ftchor. 

Frenex, des cirifes bien mares iSc qu*die^ ne 
Soient point tournées , arrangea - \e^ fur déis 
clayes fans les entafler les unes fur \t% autres ; 
▼ous laifferez les queues, & les mettrez fécher , 
4ans le four d'une» chaleur douce , comm^ 
celle où l'on Tient de tirer le pain , vous les -^ 

laiiferez tant que le four aura de la chaleur , ^ 

TOUS les tirerez aprè pour les j^toujrner , & 
les remettre:^ encore au four avec* la même 
<chaleor jufqu'à ce que vous jugiez qu'ellCjS 
foient (éches , vouis les lainerez refroidie 
four les lier en petits bouquets « .& les ferrerepis 
Jans \m lieu feç. 
» Les fruntife fichent de la même .façon,il fane 

:~|es cueillir très- mûres, celles qui tombent d*eU 
les-mémes , font meilleure», parce qu'elles ont 
f lus de chair & font d'un meilleur goût. 

Les picfies fi fichent comme les pnw^es , à 
cette dilfêren^çe queceHes qui font çueiiii^ 2 
i'atbre, Talent mieux que celles qui (ont ton»- 
^s , TOUS les fendez par le milieu ^ en ôte;e 
le noyau { quand elles font â moitié féches » 
rous les mettez fur uae table bien propre , U 
les af pUtiffez pour qu'elles féchent également f 

'TOUS les remettez après au four }urqu'^ ç^ 
j{iu'ell.es foient fécjhes. 

Les skricots & font de la mime faf on , â I« ' 
f éfetTe que l'on eii (m iow U tioj^ SmH 
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m\ ■ Zespùirgs fe féchent pelées > & fans les pCler « 

f r»î/; la première faf on «(ï U meiliêure. 

ftesféms Vous prenez les peaux ^ue tous metcrex avec 

^tcQfy^ les poires dans* un chaudron pkin il*caa 9 ia^- 

^i>. tes-îes bouillir )urqu'i ce .Welks coniaaei^ 

«ent a s'amollir , vous aurez loin en les pdaa^ 

de leur loifTer ks queues * *& J»;ous .les ferca^ 

enfoice fécher au four de U meine fajoa que 1% 

f ruQes« 

Cônfitiêres de Camf^ne^ 

Con^' Prenez dii vin doux afipellé>mpâ , -vous «r 
tiares de pouvez le preodce trop doax » vous en preiw 
C^nfA- avez un fceau plus ou moias( fuivanc U quan- 
m, tiré que vous voulez faife de confitures 9 met- 
tez- le dedans une chaudière , faites- le bouit- 
îlrfur un feu toujours clair , faites-le rcduiie 
aux deux tiers pour qu'il ait pne boane cou-* 
(iiience , & puiiTe conâre le fruit pour être 4^ 
garde. 

Vous prénirez le fruit que ,vous, voulez con- 
fire , foit poirçs , pcft^mes , ou coings , fai- 
tes4e cuire dans Ueau jufqu'à ce qu'il foit \m 
peu arooli , vous lepellerez en&ite 9 & le mec- 
tcez dans votre firop devin doyx , ^ le l^iflc- 
•*ez bouillir jufqu'àrce <jib'il foit cuit , :^ woj^s 
aurez foin dcU bien-ècuroer ; vpus.cpnnoîtrez 
^fa cuiûoB , quand vous mectrez du (rop fv^r Qj|e 
aflîéte > fi vous le voyez demeurer, en ti^b'^s yJU^ 
qu'il ne coule point en pencba^it ce^fie ^iSéte » 
c'eft une preuve qu'il faut retirer votre co/ifit^- 
jre > vous la mettrez dans les pots ,. & la c(^ 
vrirez quand elle fera froide. 

lUfi indifférent ^aé le vin 4ou;f &U>Ui?c'oa 
•tottge* 
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Confit HT f s 4H Çiiru 

^ . yous prenez du cidre de poicé.fait fans ea,u . m 

• f OUI faire cette confiture , celui de pomme n'eft Coviji^ 

point affez doux , vous le foitcs réduire aux turesan 

deux tiers av^nt que d'y mettre votre fruit, vous Çiàr^h 

• finirez enfuite vos çonfitares de la mêmp fajot^ 

que celles du vin doux. 

Confitures au miel. 
Vous choiiîrez le plus beau miel cjuc vous . u» 

. pourrez avoir , & vous vouj; en fervire;t avec ConfiT 
' ^a même dbfe ^uc ^our le fiicre , parce ^uc toa- turessu 
pQsks cônfituré&qùi font expliquées ci-devant mielf 
'j)ourlefucre, le peuvent faire au miel. 
y^ici U façon de s^tnfernj'trty de le clarifier^ 
Mettez-le flans une^pocle fur un fourneau , 
^uand il bout , il faut le bien écumer , c'eft un 
de principaux points pour /a beauté } vous 
connoîtrez fa cuiflbn , en mettant deiTus un 
..flcuf de poule : s'il enfonce, fa cuiffon eft 
imparfaite ; s'il flotte flc'eft figne qu'il eft cuir, 
& vous pouvez vous en fervir pour confire tou- . 
tes fortes de fruits de la même façon que vou? 
faites pour le fucre. ^ 

faites attention que le miel eft fujet à fç brû- 
ler , & qu'il faut le faire cuire à petit feu , & . 
avoir foin de leremuer fouvent avec une fpatulç 
de bdiç. 

Comment faire le Raifinet, 
Prenez la quantité de raifins que vous ju- » 

gérez à propos ^ vouç Its égrènerez enfuite ^^f^n 
jk les preflère^ â mcfure dans Je chaudron ^«1^^ 
pu vous devez les faire cuire , mettez- les fur fi^fh 
fux fea flair ^ & à ipefure qu'ils booillçot « 
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* ôtcz*ca let pépins le plus que Yiias pounoB 

W^on av!^ une icumoire , laiflèz -les réduire ait 
du lUf. tiets , & TOUS aure^ ibio de diminuer le fèa^ 
fii^t' à «icfure qu'ils s'épaiffiffent ^ remuez-les fou-' 
(venc avec une ei^acule de bois i mefuie qu'ils 
CépaiHUKanc , de craint^ qu'ils ne bruknc , tous 
iei reùrecez enfuite pour lespafTer .au ciayeist 
d'un linge blanc en les preflant bien fort aTcc 
l«s mains i/cda fait, remettez - les fur le feu 
pour leur faire faire quelque boailion en les tour 
Aant continuellement > jufqif à ce qu'ils a^ent 

5 ris affez de coniiftance , vous les retirerez 
u feu pour les metue tot^t 4e fuJAC dans dçs 
terrines. 

Quand il (cra à demi froide tous le mettrez 
dans les pots s il faut laiffer les pots découterts 
cinq ou ilx jours , & les cou^irez de papier 
en yifitant de temps en temps votre raifinet$ 
fi le papier fe moifit > vous l'ôterez 6c en re- 
mettrez d'autre * vous continuerez *ce foin juC^ 
qu'à ce que toute l'humidité en foil évaporées 
^ors il ne fe gâte plus , s*il eft bien cuit > finoa 
on le fait recuire uà peu » pour enfuitc Jli 
^UTiir i foc£rf& c 
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TA BLE 

DES MATIERES. 

CHAPITRE I. 

I.NS TR VCTXO Nfitr les rîcheffes que U M'a- 
ture produit pour notre fuhpftancefeHdant toute 
Vannée. * Page i. 

InfiruBion pour^ ceux qui voudront fervh um 
banm table Bourgeoife, 7 

Table de douy /^ouverts à diner, Ibid. 

Table de dix/couverts à fouper^ % 

Table de quatorze couverts ©• qui feutfervir pour 
vingt à diner. ~ 1% 

CHAPITRE IL 



ABKEG^ gênerai pour toutes fortis defotagtt,th 

potage aux choux. * Ibid, 

Totage au coulis de UntilUi, 

Totage de croûtes. 

Totage de croûtes à la purée verte. 

Totage aux petits oignons blancs. 

f otage de concon^es.. 

f otage au ris. 

f otage aux herbes. . 

Toti^e printanier en maigre. ^ 

Toiage au ris CT coulis de lentiites 4n 

gre. 1^ 

f otage au lait d^ amandes. Aiâ^ 

l^otagê s l* eau four fçllation. )|| 



fi>i(i. 
Ibid. 
Ibid. 

Ibid. 
Ibid.. 
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4S8 TABLJ 

TùUge à la Vierge. f^y^ 

Tôt âge à la citrouille. j $ 

potage au lait. i^ 

Potages mMgres deflufieursfacms, Ibid. 

Potages maigres anx oignons, * z i 

f otages de marons en gras & en maigres, Ibid . 

f otage d'affergfs à la purie verte en gras ©* en 

maigre. ^j^ 

f9tage OH fromage en gras O* en maigre. 15 

DE LA DISSECTION 

Des VïANPES. 

DWBoeuf. * 14 

P# la connaijfançe du bon bœuf. i y 

pe la diffeâion du mouton. ^ Ibid- 

J>elê connoijfance du bon mouton. , i^ 

J>e la dilfeâion du veau. V I}>id. 

J>e la conn^iffance du bon veau, 17 

TDo la direction du cochon. ^9 
jiê la dijfeâion du marcaffin e* du cochon de 

lait. Ibidy 

Pe la diffe&ion de la volaiiie er gibier. Ibid. 

CHAPI-TRE llh . 

pu BOEUF. 30 

'Ve la langue de boiuf. Ibid. 

X^angue de bœuf en paupiettes, 3 1 

Jâangue de boeuf au gratin- Ibid • 

gangue de bœuf à la perpllade^ 3 % 
f^angue de bœuf en brezolle or autres façons.WiA^ 

Cervelles de bœuf de plupeurs façons, 3 3 
falais, de bœuf en (nenus droits & amres fa^ 

fons, ' Ibid. 

faUis de bœuf mariné, 34 

^lufnettes de pillais de bxuff Ibidé 
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I>ES MÀTÏÈHES. 4ff 

Of^qUêm de palais de bœuf, 35 

jGras double à la Bourgeoije, Ibid. 

<3r as double à la faujfe Robert. 36^ 

Terrine à la Païfan^e, îbicL 

Jiognom de bœuf à la Bokrgeoife^ * Ibid. 

VJage du la grafjfe de tœaf 37 
Slueue de bœuf en hauchepot Ç5* autres fa'» 

fons. Ibid. 

I^eue de bœuf en watelotte, 3^ 

Slueue de bœuf k la fainte Menehûult* Ibid* 

Culotte, de bœuf de flufieurs fafons, 3^ 
Culotte de bœuf la braife aux oignons 

d: Hollande, Ibid, 

Culotte de bœuf à la Cardinale'» 4» 

Culotte de b^uf k VAngloife» Ibid. 

Culotte de bœuf au four. 4 1 

Ufage de l.f tranche de bœuf 41 
SiiUciJfons*de tranches de bœuf . Ibid. 

Vf âge de la pièce ronde. 4J 

Vfage du gite a la noix. Ibid* 

Ufage de la ifwëlle de bœuf. Ibid. 

Alloyaux de plufieurs façons. Ibid. 

Ufage du trumeau^ des charbonnéet, 44 

Charbonnée de bœuf e% papillottes. Ibi d.. 

vfage de la poitrine de bœuf 4$ 

JBœufen miroton. Ibid, 

Tendrons de hœuf à V allemande. " Ibid. 

Bœtifaufour. 4^ 

Hachis de bœuf 4(| 

CHAPITRE IV. 

D U M O U T O N. 4r 

f^ts de biffde mouton de plufiêmsfofons^ Ibid. 

jGigot de mati0Kk la Perjigord, 4^ 

Gigot aux légumes glacées. IbicL 

H^igot à la perfiUadfi. . . -0 
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Gigot kUfoele. ^^ 

pigH M U Ginoife. |bidL 

fSigotàPfMi. ' ^ 

Gigot À VAt^lcife. ftid. 

Çigot Mux ehomx'floms. ^x 
Gigot M»x choux -flours prisées de p^rme^ 

f^^ Ibid. 

G'^ot amx eormehom. ^ I 

fSigot À U ^genco. ibid. 

Gigot M U n/oyMU. Ibid. 

IGigot À U msilfy. y r 

G^ot À U StUtMt. ibidL 

Gigot pMUMe hé. j^ 

p,H carré de momtom, ' y 7 
Çsrré do tnominon terrime k ^Aml^fo^ amx 

lentille,. ' ' - ibid. 

Çârrédeptomonémperfil, ibid. 

Carré de noouton à U Conti. \ 5 % 
pârré& gigot de motiton aux confondues. Ibid. 

Carré de momon en crépine. 51^ 

Côtelettes de menton à la poêle, eo 

Côtelettes de tnomton au gratin. Vx 

parré ou citflettef de tmston à la ravi^ 

Citelettet d§ montât i la purée des nannts. 

Ibid. 
Côtelettes de mouton à la i^rini^re. 4^ 

Çitelettes de mouton à la pluchevorte. 4^ 

ÇStelettes do moutoft en robe de chambre. 

Ibid, 
Côtelettes de tmuto^ au bafilêc. ^ ^c. 

Haricot de mouton. ^ Jbid. 

Haricot de mouton sUfiingùé, 4C 

épaule de mouton on ballon, éy 

^aule de mouton de différentes fafom. IbicÇ 
ipaule de mouton en croufiade. Ibid. 

fpasj^e de mouton la Jlur fut. ■' -.^ 
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fp^êtîe de fàottton 0u fûfir 6sf 

ipaule de mùutûn à Ufaintê Menebéult, Ibid.' 

'Bfaule de mouton k U Rouffte. ^<» 

Hachis de mouton couvert» Ibid. 

Saucfffhn d^une épaule de fnoufofi: 71 

"Du bout faigneux de mouton ou collet, . Ibid.. 
2>f It^ fokrine de mouton de flufiturs fa-- 

' fans 7v 

pu filit de mouton en hresLollej Ibid. 

tilet de meute» en faupieties.^ ïbid. 

tilet de mouton en profitroL' .75' 

tangue de mouton de différentes façons^' Ibid.- 

tangues dé^ thoùitn en paptllottes, Ibid. 

tangues de mouton à la broché» 74^ 

tangues de râouton a laflamàndei\ Ibid*^- 

tangues de mouton en canellon. 7 j 

tangues di^ fheuton enfurtotft.' Ibia. , 

tdngs^es de mouton â la poêle-' y 6 

tangues de mouton a la Gafcogno"»' 77 

tangues de mofêtoi^ au gratin, ^ rt>id. 

tangues de nioutdn à lafainte Menehûult. 78 , 

tangues de mouton é la Ctsifimère, 7^. . - 

Hatelet de langue de mouton, Ihii^ 
tyes pieds de mouton f commené les Oicotnmo^' 

de/.\ - , * t€^ 

Tîeds de mouton à lafainte Ùenehoult* Jbid; 

Vieds de moutonti la VLavigotte,^ ^ Ibidl 

pieds' de mouton farcis^ / 8i 

Tieds de mouton à VAngloife, .8^ 

"Pieds de moutdn de différentes fafàns. IbidT. 

Pieds de mouton en furtout,- •* 851 ^^ 

Pieds de mouton au gratin, Ibid. 

Pieds de mouton aux concifmhres', Ibidl- 
Pieds de mouton aux concombres in fricaffée d^ 

poulets, 8^ 

pieds de mouton au hajllic. ftid» 

titdj^ do mupçn itafaèsffe Sjobott: if 

y "1 ^ 
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Aft TA FIE 

2>«x rcgnêm de mmton > tommiui tes ft^ 

Vw. IbicÊ 

Di U qtieue de mouton. Ibid. 

Sgetios de mouton de flufietêrs fdfonsi Ibid. 

Sineues de mouton, an ru, 8/ 

Siueues de mouton à U Prupenne. Ibid^ 

Hgeues di mouton aux choux À h Bottr- 

ieoife, gg. 

CHAPITRE V-. 

DU Y L K\J y détail de fes parties. 8y 
J>e la tète de veau-, comment V^ accommoder, ^e^. 

Tète de njeau farcie Â la Bourgeoife. Ibid. . 

Tètù de *veau à lafainte Menehoult^ ^i 

Zesyeux de 'veau , comment les fervtr, ^% 

'Langues de veau de différentes façonsx Ibid, 

Cervelle de veau en Matelotte. ^ j. 

Cervelle de veau au foleil. Ibid. 

OreslUs de veau de pisijîeurs fafons^ Ibid^ 

Oreilles de veau aux pois* *•'' ^' 54? 

Oreilles de veau au fromage, ;p^ 

Oreilles de veau à la Tartaref Ibid; 

Wrejfure de veau à la Boui^eoife. ^tf 

"JPoye de veau de différentes façons, Ibidv 

Toye de veau a Vêtuvée, 5^7 

7oye de veau à là Bourgeoife^ ' Ibid» 

Toye de veau en crépine, 5^ S 

Toye de veau k Vltalienne. Ibid. 
"De lafraife de veau Of' des pieds , comment les 

accommoder, ^^ 

ftaife de veau de différentes façons. ,. Ibid» 
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Cr^i^ MM garamel. Ibi£ 

Cr//97# 4^ UfranchifMng: 51^ 

Crf«»# a /4 MagdeUine. t *12>i<Jl' 

Crème a ta pmchejfe. Jbid^ 

Crime de ris peur lés convahfcensl 3 17* 
Crime de thé, d'ep'étgofh de eOersrdfperp.ïïyid. 

Crime ehûéige,^ 32,5- 

crime brûlée . IbiJ. 

O-^ine Iftanche au nmire^,- 5-iy 

àriffie gUcée.^ foid^ 

Crime â la TAeëlé, * j5o' 

Crime gratinée, jji * 

Crime au petit paiH. Ibirf. 

Crime légère, ^32; 

^ff ;»^ hachique. j3 ^î 

6 ES 6 El GN Et S., 

ieigheis de crime. IbjJ^ 

Meignets foufflés ou pefs & petites chetix. 3 54 

Éeignets' de brioche, 53^. 

Éeignets de pomm^ & défiches.' Ibid. 

JBeignets^ d^era^tge,- 3 3^ 

beignets de blanc-mat^é, fcid. 

Èeigf^fe de pain k çhamer.- fyf 






DPS MATIE&ES. ^m 

peinas 4e feufllâs de i»g»€S. Jhi<C 

Beignets migmnsj. jlbi^* 

feigneis de fàte. J?' 

eignets de fain, ^^à* 

'beignets à la crema^ 3 3j 

i^ô^iy Mijanibpn. ibi^. 

RÔWV au lard. ^ ^ 34f 

Rârt> i»«|x anchois. îbio, 

'^oties aux épinards. _ ibid. 

Kô/fW 4»ifAf haricots verds. Àid. 

Rô^iV^ /!«* concombre^. Ibid. 

Rôties de toutes fortes de yianda. 54f 

Rôr/Vx ^ /4» Atinime/ Ibid. 

Ijfig:* //« épicerj^s, Ibid, 

CHAPITRE Xiy. 

PE LA PATISSERIE. 34^ 

P# /<» f^fé brifée pour lef tourtes, 34^ 
Tourtes de côtelettes de mouton à la Ferigord, 347 

De toutes fortes de tourtes de gibier^ 348 

Tourtes de toutes fortes de farces, 34^ 

jfos tourtes maigres en poiffkns, 35* 

Ttmbale. 35? 

'x)e Itfpâîe brifée pour les pâtés froids. 3 5 f 
Wafon défaire les pâtés de telle efpéce de yidde qu€ 

vous voudrez, mettre en pote. Jbid. 

De la pâté appelle fiuilleta(Çf , 354. 

petits pâtés friands, 355 

GÂteau d* amandes^ 35^ 

Gâteau au lard. ' Ibid» 

jGâteau en lozange. 357 

Gâteau de $avoye. Ibid. 

Gâteau à la crème. 3 5 g 

PâteoMÀlal^o^aie, Ibi^^. 
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^âte0» devtMuk. 




iïi. 


fiàteau de ris. 


- 


fartelems. 




éj. 


T>afïçlU4. 




TtmbMes ie'hifcuki. 




î4 


tÇroqui^ntâs, 




ihià. 


Jeutllanfivet* 




:Ii>i4^ 


JGéwfifes. 




3<^3 


^otipelairt. 




Ihià. 


Xjdfeau à la ^r«p. 




SH 


JOfilmotéx^s, 




Ibii 


J^ringues, 




3^5 


tourtes de tQUtes forte. 


f d£ coj^tures pour Th^r 


njer. 


* 


li>id. 


J)es tourtes frites avec 


de la gelée. 


164 


Gâteaux fourrés. 


• . 


3<^7 


Tourtes rf«f confiture pour l'Eté, i 


Ihid. 



CHAPITRE ^V. 

DES RAGOUTS. -^6% 

Ragoût de truffes. Ibid, 

Kagoàt de moufferons , champignons & morilles, 

îhid. 



"Ragoût d'^creviffes, ^ 


3^9 


Ragoût de pifiû^hes^ 


Ibiâ. 


Ragoût de paffefierre. 


Jbid. 


Ragoût de foye gras. 


370 


Ragoût de choux. 


Ibid, 


Ragoût de farce. 


Ibi4. 


%agoût de laitance. 


371 


Ragoût mêlé. 


Ibid. 


%agoût de moules^ 


37^* 


Ragoût de mont ans de cardons, • 


37$ 


'Ragoût d*olives. 


^ îbîd 


Ragoût an falficm. 


IbiA 


'fka^oût de mmims* 


in 



ÉlW-i^A. 



PES MATIERES, 47^ 

différentes Sé^nffes S^nrgevifes, 

fe au mouton, 374 

fe mêlée. Jbia. 

•JSaup appéfiffante, 37f 

Saujfe au blanc en gras ©• gtf maigre, Ihïd. 

' Sauffe au verjus. 37^ 

• Sauffe Provençale. Ibid* 

Saujfe Robert Bourgeojfe. Ibid, 

Saujfe à la crème. ijj 

Saujfe à la Afarquife piquante, Ibid, 

^aujfe au petit Maître ^uifert pour toutes fortes 

de volailles ou gibier. Ibid^ 

JBauJfe bachique pour fervir dp faujfe verte & 



piquante. 
Saujfe à la Ravigotte, 
Saujfe à l-Efpajfnole. 
Saujfe à la Sultane. 
Saujfe à l'Allemande. 
Saujfe à VAngloife. 
Sauffe blanche aux capes & anchois. 
Sauffe ]$ourgeoife. 
Sauffe à la carpe. 

Sauffe Italienne en gras Cf en maigre. 
Sauffe aux petits œufs. % 
Saujfe piquante. 
Autre fauffe piquante, 
Sauffe piquante froide. 
Sauffe à la Reine. 
Saujfe à la Provenfale. 
Saujfe au jus d* or ange ^ 
Satiffes rouffes aux câpres tT Mchois. 
Sai^e à la rocambole, 
Sauffe à ha rémoulade. 
Sauffe à la poivrade. 
Tafon défaire le vinaigre roHgeM*^^^^x.^t.i%% 
f^iffofre frintameTf jS^ 



37« 
Ibid. 

179 

Ibid. 
Ibid. 

38Q 
Ibid. 
Ibid. 
Ibid. 

381 
Ibid, 
Jbid. 

$H 
Ibid. 
Ibid. 

38} 
Ibid^ 
Ibid. 

3«4 

ïbiè. 
Ibid. 
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CHAPITRE XVl. 
«)E L'OFFJCE. 1^ 

,Nm9s de djff^rerttw fortes 4e prsme^» Ibid.» 

J^Jàms de différentes fortes de peche^. i%f . 

foires bonnes, m psungerÀérns l*Mté, Ibid. 

Foires bonnes è fnnt^er déms l'nsttpmne» 390 
foires bonnes À mangfr djsns l'hiver.* ibid. , 

JSàms do différentes fortes de pommes. Ibid. 

9w tems de cueillir ùs fruits > çs* comment tescpth 

fer ver, ^91 

r^omment cUr^er le fttçre peur toutes fortes de 

Confitures %$% 

.Compotes de pommées s lnJ£ortugmfe. Ibid^ 
Çofupote de pommes blanches^ '^f$ 

Compote blanche de pommes. * ]bid» 

Çcmpotê de pommes. *^ It>i4> 

Comfotes depoiroit de A£artinfecofà de I^ejfit^tje^i^ 

entier. 394 

Compotes do poires de bon Chrétien » de Doyenné, 

de Virgouleufe » do faint Germain > cr mu^ 

très. * Ibid^ 

Compotes de poires de rouffelet e* de blsn^ 

quettes. Ib^di. 

Compote grillée de poifes. 3^5 

Compote de poires À la bonne Temme^ ibid» 

Compote de verjus. Jbid» 

Comfote de cirifos. 39^ 

Con^to defraifos. Ibid. 

Compote de grofeilles^ Ibid. 

Compote de framboifes. Ibid. 

Compote d'abricots à la Fortugaife. 397 

Co/npote d*abricots verdsty amandes vertes.lhid^ 
Cotnfote d'abricots mûrs entiers ou par motfié.^fl 
Compote de pèches. Ibid. 

Compote de pèches gtilUes^ 199 

Compotti do pjiçhts À l^ Fortftgaife, Jjjxd, 

Cottfot4 






J 



DÈS «ÏÂTIERES. 4fr 

iCompote dr tranches ie pêches. S 99 

Compote de prunes de Kèine-CUudeJe Atirah^lle, 

de Verdrigon > tS' autres, Ibi J-, 
Compote de prunes à la bonne Femme. 40a 

Compotes de tout et fortes de fruits grillés. Ibi cî. 
Compote de citron , orange ^hergamottes^Jimec 

Chinoifes. Ibid* 
Compote de ^verjus.- 401 

Compote de coings» léid* 
Compote- de raifins. 401, 

Compote d*or anges crues:- " Ibicf. 

Compote de marons* ll^^ 
CoT^ote degrofeilhs vert es :- ' 40 j 

Mafmeladt^ d' amendes vertét' &" e^ abricots 

^erdi. .. Ibld.. 
Marmelade de/raifes. 404* 

Marmelade de framboiffs, Ibid ^ 
Marmelade de cerifest, 40 ci 

Marmelale de fleurs d'orange.- Ibid^ 
Marmelade d* abricots fajts frfpn; • 40^ 

Marmelade de prunes. IbiJ*^ 
Marmelade de poires. 407» 

Marinelade à e pêches. Ibi d. 
Marmelade dÙpine-vine%te. 40 g: 

Marmelade de verjus à la Bèurgeoife^ Ibid- 
Marmelade de cqings. 4<)9' 

Marmelade dé pommes. Ibid* 
Marmelade de verjus. 410 

cozfiture de marmelade d'abricots^ 4tt' 

confiture de cérifes. Ibid. 

Confiture de gelée de grofeilles: Ibid» 
cor^ture de geléà de pommes,' 41^*; 

Confiture de verjus. Ihiim^ 
Confiture de verjus entiers. 41 5,' 

e^turedegeléedegrofeilles à la Bourgmpi.lbid^ 
confiture de gelée de mufeat Qt %f§rjus. 41 4^ 

l^r^4(r dtraifm mt^ffut*^ 1^^ 

3^ 



.:...„. ..Cr 



'ÎIT- 



|U TABLE 

CwfitHYis d^ abricots verds ty amandes verfes^f^ 

Cùn/ittÊfes df frHnes. 41^ 

Cw/^tures d'abricots emiers 0» par moitiés Ibid* * 

€âf^tttres de poires de roftgeiif^ 41^ . 

jlbricots à l'eau-de-vie^ Ibid^ 

"Ratafiat d'abricots, Ibii 

Terres de reuffelet àTeau- de-vie-^ 41/ • 

Trsénes à l'eatt-devU. Ibid,. 

Tase de cérifesr de grofeUlof ^ de frdfes ^ de 

framboifes, de mares pour boire en £/*» àid. 

'Siatd^at de cérifes,. 41 g 

jiatafiat de fruits rouges. ïbij,. 

Vin de cerifes, • 41^ 

IKeeette peurfake la banne liqueur nommée Vef 

f^fro. . Jbid.. 

propriétés du Vèfpetro, .. , 4-2 cj> 

Ratafiat de noyaux e* de gaines' Rid. 

^Btatafiat de fleurs d'orange, 411 

«^/rtf rafafiat de fleurs d^Mrange,.- Vbxà. 

"Matafiat de coingu ^ Ibid. 

Jbitre rat^at fleurs d'orange.- ^ix. 

Ratafiae d'anis. ^^v 

JRatafiat de genièvre. JbidV 

Ratafias de bigarades Cl ' càronr, 414 

Rataflat de noix- Ibid» 

Toutes fortes de Sirops pour l^hyyer.. 

sirop violât, 4^2^^ 

Sirop de cérifès,. 41^. 

aîr<^^ d'abricots., jbidi- 

iir^f i/« mares.. ^j 

sirop de vefjusi ^%Z\ 

Sirop de coings.. Ibidi- 

sirop de guimatevoi, ' 4^51; 

Sirop de pommes*^ fi)id. 

Sirop de citrorn 430* 

S^r^di capilairifii, ^ jEbidu 

9^og: d'iarffat^ 4^jk 
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Sîrof de coquelicot, 43 2> 

Sirop^ de chou rouges pouf fortifier lapoifrineJbid. 

DES CONSERVES. 

eonferver de vitlettes.- 

€onfer*ve degrofêilles^ 

conférée de framboifes,. 

conferije de cerifes, 

conftY've de fieurs'd^orangg^,' 

confefve d^oBricoU, 

conférée de pêches,- 

conferve de verjus, 

confewe de guimamii0,' 

tonferve de raifins,* 

conférée d'orat^fe, 

coiiferw de ci0ist de cÉMlat: 

Pâte d'dmAndes four faire de l'orgeaK^ 

I>fs gâteaux de fleur f d'orange:- 

'Èifcuits ordinaires, 

Bifcuits à la cuiilier. • 

Bifcuits a la ligueur.- 

lèifcuits l€gers\ *' . 

"Bifcuits de confitures* ^ 

Bifcuits de chotolat, 

Bifcuits d'amandes,- 

Bifcuits d'avelines, 

Bifcuits a la faim ciàudl- 

DES CRÈMES DE DES 



ffiid.. 

43 f 

45<r 

ibid.. 

m 

Ibid.. 

43» 
Ibid.. 

43'i>' 

Thiâ',' 

44 f 

Ibid!. 

443- 
Ibid: 



ET FlJtOMAaE A LA GkB 

Crème de fraifes. 

Crèmes de framhoifer,' 

Crème fouettée, 

Crtme à la Fortugaifê. 

€rhne fouettée de fraifes &frawMfis. 

€i4mehUBHnty' 



SERS' 

M £ S.' 

444^ 

44t5 

Ibid:. 

44^^ 

ibidi. 
4^^ 



y 



y^-^' 



Digitized by 



Google 



/ 



^oynage naturel à la crème,' Ibi J 
^romdge fouetté > 4.^' 

fromage à la Trincejfe, 4,4 

Carnage ^ la ^ntfMrency, • IbÛ 
'fromage à la glace à la Bourge^fe, - 4^ 

Canellon de crème à la glace. Ibî( 

Gtatre de toutes fortes^ ^ Ibi< 

Majfepains.' 4^ 

Gouffres. Ibi< 

Vôtres féthées à lafafàn de'BJieitns, 4 y 

Tablettes de regltffe pour le rhumes 4*5 

fruits fecs fans être confits. 4J 

Confitures de campagne* ^ 45 

Coutures au cidre, ^ 45 

Coufitnres au mieL Ibi 
Àf/tf» defefer'vir du miel ©• i/<7# cUr^er.lhl 

Comment faire^ le raifinet, • ' Ibi 



^ 






vGooqIc 



^i 



^^ 
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